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INTRODUCTION: A: CETTE SECTEON” 


ut J az parlé jusqu’ici de substances qui appartiennent toutes. 
ensemble , par leur simplicité ou par leur composition peu 
complexe, aux corps que les naturalistes placent dans ce qu’ils 
ont nommeé le régne minéral, et qui, composant la masse 
solide du globe, méritent plus exactement le nom ‘de /ossiles. 
Les matieres dont je vais faire histoire , et qui constituent la 
section que je commence a traiter, sont d’une nature bien 
différente : beaucoup plus composcées que les précédentes , les 
substances végétales , non seulement forment un ordre de 
corps tres-distinct, mais elles exigent une toute autre méthode 
de les examiner et de les traiter. La marche de la science doit 
ici différer comme celle de la nature; et au lieu de diviser 
cette section, comme les. préccdentes, en articles successive- 
ment places les uns aprés les autres, et placés comme une 
suite nécessaire et continue des vérités lides immédiatement 
ensemble, ici les faits et les phénomeénes sont trop comph- 
qués , trop peu rapprochés encore, et trop peu dépendans les 
uns des autres, pour quil me soit possible de les offrir 
comme ceux des sections précédentes dans une série continue 
et non interrompue d’articles. 

2. Je suis donc obligé de partager tout ce que je dois 
dire sur les compositions végétales en six ordres de faits qua 
comprennent toutes les connaissances déja acquises, et les 


apercus méme de celles qu’on doit acquérir encore sur la 
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nature, la formation, la difference et les alterations de ces 
composés ; car il faut remarquer ici qwune grande différence 
artage et sépare les matiéres végétales des matiéres minérales 
sous le rapport des faits chimiques qui les concernent. Les 
composés organiques en général, et ceux qui appartiennent 
aux yégétaux en particulier, sont beaucoup moins connus 
encore que les maticres mineérales 3 et quoique , comme on 
le verra bientdt , la chimie moderne ait singuliérement avancée 
Vanalyse végétale, elle a bien plus conquis d’espérances encore 
et produit d’écrits, qu'elle n’a recneilli de son fait de résultats 
généraux. Le grand point dans étude de cette belle partie de 
la science est, en se mettant au courant des notions bien 
positives et bien assurces qu’on posséde déja, de bien entendre 
en méme temps ce qu'elle desire encore, de bien saisir les 
moyens d’acquérir ce qui lui manque , de bien apprécier la 
justesse des vues spéculatives auxquelles elle s’est élevée , et de 
se mettre en état d’avancer, par les instrumens précieux qu’on 
commence a savoir employer , cette branche si intéressante de 
la philosophie naturelle. 

3. Les six ordres de faits dans lesquels je partage et je com- 
prends tout ce qui appartient en ce moment a la chimie vége- 
tale, se rapportent aux six chefs suivans : 

Le premier est relatif A la structure des végétanx et a la 
différence de cette structure d’avec le grain ou les masses des 
matiéres minérales. Il serait impossible de concevoir. leurs 
proprictes chimiques si l’on navait pas une notion exacte 
quoique précise de leur orgamisation, source premiere des 
différences qui les dishinguent des matiéres inorganiques. 

Dans le second ordre de faits, je renferme ce qui tient a 
la nature ou a la composition végétale en général : c’est une 
suite nécessaire de leur organisme, qui admet un genre de 
combinaison trés - différente de celle des minéraux ; et il est 
essentiel de savoir d’abord en quoi consiste cette différence. 


Au troisiéme ordre appartient le genre d’action que les prin- 
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cipales substances déja examinées exercent sur les végéetaux , 
c’est-a-dire , les caraciéres chimiques qu’ils présentent, et a 
Vaide desquels on reconnait leur nature et on détermine leur 
composition. ; 

Le quatrieme ordre de faits renferme examen de toutes 
les matiéres qu’on extrait des végétaux, qui les constituent 
véritablement, qu’on nomme a cause de cela principes des 
végélaux, OU matériaux immédiats. C’est le plus long, celina qui 
exige le plus de détails, parce que c’est celui qui est le plus 
riche en faits, sur lequel on a le plus trayaillé, et quia jus- 
qwici formé uniquement l’analyse vegéetale. 

Je range dans le cinquieme l’exposé et Pétude des diverses 
altérations naturelles dont les végétaux sont susceptibles eet 
qui, dépendant de lenr composition, sont en méme temps tres- 
propres a la faire connaltre. __ 

Enfin , je rapporte au sixiéme ordre de faits ce que j’ap- 
pelle les phénoménes chimiques de la vie végéetale, ou Vap- 
plication de tous les faits préliminairement exposés dans les 
ordres précédens A la physique végeétale. Ce dernier, le com- 
plément de tous, Pobjet vers lequel ils tendent manifestement, 


est un des plus beaux résultats de la chimie moderne. 
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/PREMTER ORDRE DE FAITS 
SUR LES COMPOSES VEGETAUX 


De la structure des végetaux et des 
differences physiques gut les distin- 


guent des Corps inorganig ues. 


ART TC ti PR ve iid, 


De la. structure externe ou apparente des 
vegetaur. 


i. Le premier regard que ’homme, placé sur la terre, a 
jeté autour de lui sur les productions de la nature, lui a fait 
voir que les végétaux différaient singnlicrement des corps qui 
forment la masse du globe, par leur port, leur stature, leur 
aspect et toutes les proprictés qui les ont promptement carac- 
térisés a ses yeux. Lorsqu’il a voulu se rendre compte des 
raisons de cette différence qui l’avait frappé, il a dit vemar- 
quer, sur-tout la variété et la dissemblance de leurs parties , 
la diversité de forme dans les différens points de leur surface, 
tandis que la pierre, le caillou , le minéral, et le fossile quel 
qu il fft, ne lui présentaient absolument qu’un tout uniforme , 
qwune masse homogéne dans toute sa continuite. 

2. Lorsqu’on veut définir un végétal, on est obligé de le 
considérer comme composé de différentes parties dissemblables 


qu’on désigne par les noms de racine, de tige, de feuilles , 


Structure externe des végétaux. s 7 


de fleurs , de fruits et de semences. Le végétal qui présente 
toutes ces parties déyeloppées successivement et a différentes 
époques de sa vie, se nomme végétal parfait. Celui qui manque 
de quelques-unes est appelé imparfait. IL y a quelques plantes 
qui semblent n’étre que racines, comme les truffes, et d’autres 
qui en manquent-, comme les lichens, etc. 1 en est qui n’ont 
point de feuilles et qui semblent n’étre formés que de tiges et 
de branches, tandis quwil en est d’autres qui n’ont que des - 
feuilles sans tiges : ceux-la offrent des fleurs tres-distinctes et 
trés - reconnaissables ; ceux-ci ne présentent point d’organes 
que lon puisse regarder comme des fleurs , quoiqu’il n’y ait 
pas cependant de végétaux qui en soient véritablement dé- 
pourvus. Chez les uns, on observe facilement les fruits et les 
semences ; dans les autres, on ne connait pas de parties qui 
leur ressemblent. Mais le nombre des végétaux qui con- 
tiennent toutes ces parties est si considérable, et elles pa- 
raissent étre si constantes, si lides a la nature des végétaux , 
qu’on est porté a croire que ceux méme qui semblent en étre 
tout a fait dépourvus présentent , lorsqu’on les examine atten- 
tivement, des parties qui pourraient étre regardées comme de 
yéritables fleurs ou fruits nécessaires a la réproduction et a la 
propagation de l’espéce. 

3. La racine , le plus souvent cachée dans la terre, quel- 
quefois plongeant dans lean, ou pénétrant le tissu de plu- 
sieurs autres végétaux , soutient toute la plante; c’est elle qui 
prend et conduit dans le végétal une grande partie de sa nour- 
riture par les fibrilles nommeées chevelu , qu’on peut consi- 
dérer comme des vaisseaux absorbans, comime des bouches 
destinées a pomper les sucs de la terre et les engrais. Les 
botanistes distinguent par la forme, le tissu, la situation, la 
racine tubéreuse , la racine bulbeuse , la racine fibreuse , la 
pivotante , Ja tracante, Vhorizontale , oblique , Varrondie , 
Virréguliere , la conique , la cylindrique , la fusiforme , V’ar- 


ticulée, la palmée, la charnue , la ligneuse, etc. , etc. Ces 
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différences méme sont’ souvent employées par eux pour servir 
de caractéres aux especes. 

4. La tige qui part immédiatement de la racine, dont elle 
parait étre la continuité, quoiqu’elle soit d’une structure 
trés-différente , est le support général de toutes les parties : 
on la nomme t¢ronc, quand elle est grosse et solide; chaume, 
quand elle est creuse ; Aampe, quand elle soutient une fleur : 
elle est ronde, carrée, triangulaire, lisse , visqueuse , can- 
nelée , droite , inclin¢ée, penchée , articulée, moellense, etc. ; 
elle se divise en branches, celles -ci en rameaux. Le trone 
d’un arbre est distingué en bois et en écorce,; le bois, en 
corps ligneux et atiblet’s Vécorce , en i deligds et couches 
corticales. Les botanistes se servent des différences remart+ 
quables de cette partie pour décrire et caractériser les vége- 
taux. C'est @apres elle qu’ils distinguent les arbres , les ar- 
bustes , les sous-arbustes , les arbrisseaux, les sous-arbrisseaux, 
les plantes ligneuses , les plantes herbacées, les graminées , 
les roseaux , les joncs , etc. , etc. : elle donne beaucoup de 
caractéres , d’espéces et de variétés. C’est aussi dans cette 
partie , support général ou soutien de toutes les autres, qu’on 
appercoit le mieux la structure intérieure, le véritable tissu 
anatomique des vegétaux , et qu’on reconnatt les principaux 
phénoménes de leur organisation et de leurs fonctions, comme 
je le ferai voir dans Varticle suivant. 

5. Les feuilles , espéces de tissus aplatis qui semblent étre 
des branches laminées , composées des mémes parties inté- 
rieures que la tige , ornement et parure verte des végeraux , 
organes destinés a entretenir par leur surface multipliée Vim- 
menses Communications avec l’air, constituent les parties 
qui different le plus entre elles , et qui fournissent en méme 
temps, et le plus grand nombre des notions a acquérir , et la 
plus grande partie des caractéres de description gue les bota- 
mistes puissent employer pour ees les especes. Les 
feuilles different : 
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ea. Par leur grandeur ;ilyena d’une immense étendue, et 
de si petites qu’on a de la peine a les appercevoir. 

b. Par leur forme; elles sont ovales, rondes , linéaires , 
elliptiques . triangulaires , carrées, tétraedres, hexaédres, 
oblongues , , semi-lunaires » pointues , tronquées, en fleches , 
‘en fer de lance, en coin, en violon, en cylindre, en 
prisme > etc. 

Par leur contour ou leurs bords ; elles sont unies, den- 
iées , dentelées , crénelées, en scie, anguleuses, ondulées , 
découpées , lacini¢es, plissées , ondées, crépues, frisées , 
bordées de couleurs diverses , etc. : 

d. Par leurs appendices; elles sont nues, armeées, hérissées, 
épineuses , poilnues , velues , aiguillonnées , hameconées , ru- 
gueuses , granuleuses , glanduleuses , tuberculeuses , etc. 

Par leurs surfaces, ou la page inférieure et la page su- 
périeure > elles sont lisses, polies , vernissées , brillantes , 
mattes , unies, inégales, sinueuses, perforées, poreuses , 
trouces, plates, convexes , concaves, canaliculées , en godet , 
recourbées , etc, | 

ie Par leur couleur 3 vertes-claires, foncées, rouges, meEhe eS : 
veinées, nuées , d’une seule couleur , versicolores, peintes, di- 
versifiées sur-tout dans leurs deux surfaces, etc. | 

g. Par leur simplicité on leur composition ; elles sont sim- 
ples ou terndées, quaterndes , lobées, etc. Les composées ont 
des folioles arrangées vis-a-vis les unes des autres et alors 
opposees ,» OU Sans se regarder et alors alternes , avec ou 
sans une impaire qui les termine : on les nomme palmées, 
pinnees , bipinnées , tripinnées , suivant Vordre de leur com- 
position. 

hk. Par la maniére dont elles sont attachées aux branches ow 
ala tige; elles sont sessiles, pétiolées, opposées’, alternes , verti- 
cillées , amplexicaules, perfoliées, vaginales, etc. 

Par le len qu’elles occupent dans la plante : on les dit 
radicales, caulinaires , florales, axillaires. 


- 
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k. Par leur consistance ; elles sont molles , séches, papyra- 
cées, séricées , épaisses, charnues, grasses , COrlaces. - 

1. Par leur saveur et leur odeur ; elles sont herbacées, fades, 
douces , sucrées, aigres , acides , améres , astringentes , acres , 
caustiques , briilantes , imodores , aromatiques , fragrantes , 
ambrosiaques , fétides , vireuses , alliacées , semblables a quel- 
ques odeurs connues, vulvaires, stercorales, urineuses, a odeur 
de viande cuite , etc. | 3 

Les supports qui les portent et les attachent, ou les petioles , 
continuité de la tige ou des branches , contenant rapprochés 
les uns des autres les vaisseaux qui s’épanouissent entre leurs 
deux surfaces, varient aussi beaucoup dans leur longueur, leur 
grosseur, leur forme, leur couleur, leur nudité ou leur ar- 
mure, etc. 

6. Les fleurs , organe précieux , chef-d’ceuvre de la création 
végétale , lit nuptial qui renferme et cache les mariages des 


plantes » sont compos¢ées des parties qui défendent les organes 


de la génération et de ces organes eux-mémes. Quand elles 


contiennent et les voiles extérieurs et les deux sexes , on les 


nomme complétes et hermaphrodites ; quand elles sont privees 
de quelques-unes , on les dit incompletes , males , femelles , 
A fruits, etc. Les parties extérieures , espéces d’enveloppes qui 
_protegent ou supportent les intérieures , sont le calice , le 
réceptacle, la corolle et le nectaire : les intérieures, organes 
énitanx , sont les ¢tamines et le pistil. 

A. Le calice, tegument le plus externe et le plus ¢pais, con- 


tinuité de Vécorce dont il a communément la couleur verte 


a 
2 


et le tissu, est nommé périanthe dans la plupart des fleurs 
qwil entoure comme un vase ; spathe, dans les liliacees, Ou 
il abandonne les fleurs qui s’élévent au-dessus, se desseche , 
et tombe ou disparait ; bale, dans les eraminces , ot il a la 
forme d’une simple écaille ; involucre , dans les ombelliferes , 
dont il lie et enveloppe les paquets de fleurs par ses divisions 


Unéaires et filamenteuses ; chdton, faux calice , support co- 
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“nique ou cylindrique d@’un grand nombre de fleurs monoiques 
ou dioiques ; coiffe, dans les mousses ; bourse, dans les cham- 
pignons. Le calice est uniflore ou miultiflore, partiel ou 
commun , dur, squarrieux ou mou , persistant ou tombant, 
se desséchant ou se renflant pour devenir le fruit , extréme- 
ment varié dans sa forme, sa grandeur et toutes ses pro- 
prictés ; il est arrondi, globuleux , cylindrique, denté, divisé, 
monophylle , polyphylle , sumple, double, triple, lisse, can- 
nelé, épineux, poilu, glanduleux , ouvert, dilaté , ferméd , 
resserré , etc. Rivin et plusieurs autres botanistes ont fait une 
méthode ou classification réguliere des végétaux , fondée sur la 
structure des calices. 

B. Le réceptacle , espéce de plateau terminant la tige dont 
il n’est presque toujours que la simple extrémite dilatée en 
bouton, formant quelquefois une masse distincte et bien 
renflée , charnue, supporte toutes les parties de la fleur, le 
calice qui en fait le cercle extérieur , le tour , et souvent l’en- 
veloppe , la corolle dans un second cercle , les étamines dans 
un troisicme, quand elles tiennent au réceptacle ple pistil 
dans le centre. Quelquefois le réceptacle supporte les semences 
a nu apres la fleur; quelquefois il lui sert d’enveloppe lui- 
méme , et forme le fruit avec le calice qui lui reste, en tout ou 
en partie, solidement adhérent. 

C. La corolle, membrane ordinairement colorée et brillante 
de la fleur , celle qui frappe le plus les yeux, attire le plus 
les regards , et constitue véritablement la fleur pour la plu- 
part des hommes}; voile demi-transparent qui touche de plus 
pres et supporte souvent les organes males de la génération, 
continuité du liber ou des couches corticales, est une des 
parties dont les botanistes se sont le plus occupés. Elle est 
ou d’une seule piéce, et alors on la nomme -monopétale , ou 
de plusieurs piéces, et on l’appelle polypétale. L’une et Vautre 
de ces corolles est ou. réguliére ou irréguliére. La corolle 


monopétale réguliere est nommeée campaniforme quand elle 
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ressemble a une cloche; infundibuliforme , 4 un entonnoir, 
La monopétale irréguliére est /abide, quand elle offre comme 
deux lévres 4 son ouverture. La corolle polypétale réguliere est 
en croix, cruciforme; en rose, rosacée; en ceillet, caryophillée ; 
en lys, liliacée; en papillon , papilionacée ou légumineuse : 
Vune et Vautre, sans forme déterminée , est nommee anomale. 
Quand la corolle monopétale , trés-petite , forme un long tube 
étroit, réuni dans un méme calice avec beaucoup d'autres , et 
terminé par cing dents, on l’appelle flewron , rLoscuLus : st 
elle est taillée en languette 4 son extrémité, on l’appelle demi- 
fleuron. Les fleurs qui manquent de corolle se nomiment 
apétales. Dans le pétale ou chaque piéce de la fleur polypétale, 
on distingue l’onglet ou la base resserrée par laquelle il s’in- 
stre, et la lame ou la partie dilatée. 

Linné compare la corolle aux rideaux du lit qui cachent les 
époux. Lorsqu’elle est épanouie, la fécondation est ordinai- 
rement opérée. ‘Tournefort a fondé son systéme de botanique 
sur la forme de la corolle. 

D. Le nectaire est un appendice ou une partie de la co- 
rolle, qui contient un suc sucré et aromatique, nomme zectar, 
dont les insectes , et spécialement les abeilles, sont tres-avides , 
et qu’elles fagonnent en miel.. Cet organe est souvent une 
petite fosse, un sillon, une rainure, une ou plusieurs glandes, 
une petite capsule arrondie ouverte , une fissure ; quelquefois 
il est formé de poils branchus, de pinceaux, d’espéeces d’ai- 

-greties , de cornets , de capuchons , d’espéces de vases, d’épe- 
rons , de cylindres, etc. ; il existe dans toutes les corolles. 
Le fond ou les replis de celles qui n’en présentent pas de bien 
distincts et de bien formés en tiennent lien, et se trouvent 
remplis de suc sucré qui s’y filtre. 

E. Les étamines, organes masculins de la génération des 
plantes, sont une des parties les plus essentielles de la fleur. 
Quand elles y sont seules, on nomme la fleur mdle : elles 


sont ordinairement formées du filament et de Lanthére. Le 
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‘premier est un support par lequel arrive la nourriture a 
Vanthére : celle-ci est une petite bourse pleine de poussiere 
fécondante ou de pollen; quelquefois Panthere est sans fila- 
ment. Les botanistes modernes ont beaucoup ¢étudié la struc- 
ture et les diversités de cette partie importante des végétaux. 
Ils y ont distingué sur-tout a. le nombre qui varie dans les 
différens genres de plantes, depuis une jusqu’a plusieurs 
vingtaines; 6. la hauteur réciproque gi est ou égale ou 
inégale ; dans ce dernier cas, quand il y en a deux grandes 
et deux courtes, on les nome didynamiques; Sil y en a 
quatre grandes et deux courtes, elles sont ¢étradynamiques ; 
c. la forme des filamens, la forme et le nombre des an- 
théres ; d. leur séparation ou leur réunion : celle-ci se fait 
par les filets , et on dit quil y a alors adelphie en général ; 
monadelphie , quand ils sont réunis en un seul corps 3 dia- 
delphie, en deux; et polyadelphie, en plus de deux corps. 
La réunion a quelguefois leu par les anthéres ; on les nomme 
alors syngeneses; e. leur attache , on au receptacle, ou sur 
Vovaire , ou au calice, ou a la corolle. Cette derniére inser- 
tion a toujours lieu lorsque la corolle est monopétale. On 
caractérise ces positions par trois expressions. On dit que 
Vétamine est épigyne, quand elle est attachce au-dessus du 
germe ou au germe lui-méme 5 hypogyne , quand elle est au- 
dessous ou adhérente au réceptacle; périgyne , quand elle est 
autour ou insérée sur le calice, Quand la corolle monopétale 
est staminifere , son insertion , gi détermine alors celle des 
étamines , est également triple. Linneus a imaginé un sys- 
téme ingénieux d’apres le nombre , la grandeur respective , 
la situation, etc. des étamines; et Jussien en a établi un 
autre plus profond et plus savant encore sur la maniére dont 
les étamines sont insérées aux diverses parties de la fleur. 
F. Le pistil, organe féminin de la génération , est placé 
au centre de la fleur : il est formé d’une partie inférieure ou 


ovaire, espece de boite ou de capsule qui contient les graines, ou 
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détermind par la graine ou les graines méme renfermées nues 
au fond de la fleur. Cette premiere partie est surmontée Wun 
canal cylindrique plus ou moins long , nommé Ze style ; les 
jardiniers le nomment Paiguille dans les arbres a fruits : il 
porte a son extrémité une espece de téte , de bouton ou de 
corne , ou d’ouverture un peu dilatée, connue sous le nom 
de stigmate. Queiquefois le stigmate, sans style intermédiaire, 
est immédiatement porté sur le germe ou ovaire ; on Vappelle 
dans ce cas stigmate sessile. Depuis qu’on a mieux étudié les 
étamines , on a fait la méme attention au style, et on ya 
trouvé et indiqué une foule de, différences. Le nombre , la 
forme , la position respective de chaque partie du pistil y a 
fait admettre une grande suite de distinctions: on a sur-tout 
g 5 
remarqué la position au-dessus ou au-dessous du calice et de 
la fleur : c'est un caractére constant et bien remarquable des 
t ? hs id 4 Z roy. f 
vegetaux. Linné a également compris les varietes constantes 
des pistils dans les divers végétaux pour l’établissement de son 
P 8 lx 
systéme , et il en a fait le caractére du plus grand nombre 
de ses ordres, ou des divisions de ses classes. 
9. La position respective des fleurs est encore un des faits 
qui influent le plus sur Vaspect et la structure extérieure des 
y , ig y) 
vegétaux : elles sont, ou sessiles placées sur les branches. sur 
’ a, 9 
jes rameanx immédiatement , ou pédunculces , c’est-a-dire , 
soutenues sur un péduncule ou support plus ou moins long , 
court , droit , courbé, roide , pliant, penché, mobile, agité, 
fort ou faible . capillaire , etc. Elles sont ou solitaires on arran- 
gées deux a deux, trois a trois, quatre & quatre, axillaires , 
terminales , canlinaires, verticillées , en étages . en épis.. en 
? 9 39 BY 9» piss 
ombelles , en grappes , en coryimbe , en thyrse » en bouquet : 
en faisceau , en panicule » en téte, en globe, en pyramide. 
6. Le fruit , succédant a la fleur , dernier terme du travail 
’ ’ 
de la végétation , destiné a perpétuer Pespéce par la-succession 
des individus , est formé ou d’une ou de plusieurs semences 
mues , contenues au fond du calice, ou des semences. soli- 
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dement enfermées , jusqu’a leur maturation , dans des enve- 
loppes que leur différente structure a fait distinguer en sept 
especes. Quatre se stchent en miurissant ; on les nomme 
‘capsule , quand les semences sont contenues sans attache ; 
siligue, quand elles sont attachées sur deux panneanx séparés 
par une cloison moyenne 3 gouwsse ou legume , quand , entre 
deux panneaux sans cloison , elles s’inserent d’un seul cdté ; 
céne , lorsqu’elles sont placees sur un pivot conique et recou- 
vertes d’écailles lignenses qui les défendent. Trois autres espéces 
de fruits restent succulens; savoir, les brovs ou fruits a 
noyaux recouyerts de chair; les pommes ou fruits a pepins 
garnis d’un parenchyme épais et mous; les bayes a pulpe 
molle et demi-liquide , ou les semences sont nichées sans ordre 
et sans attache apparente , semina nidulantia. ‘Yous les fruits . 
s’ouvrent 4 une certaine époque, ou par le desséchement de 
leurs panneaux et leur séparation ¢lastique qui lance et séme 
les graines, ou par la décomposition de la chair qui les 
constitue , et par le renflement et le déchirement des noyaux 
ligneux ou capsules cornées qui renferment les semences. 
On a fait aussi des méthodes ou des systémes de botanique 
fondés sur la structure et la différence des fruits. 

9. La semence , partie la plus admirable et la plus incom- 
préhensible des végétaux, qui les contient tout formés sous un 
trés-petit volume, est en général composée de trois substances, 
Vembryon, le ou les catylédons et le périsperme. Ces trois 
corps intérieurs y sont enveloppés d’une pellicule mince et 
légere , recouverte elle-méme d’un tégument solide et souvent 
corné ou cartilagineux. Ce dernier est encore garni presque 
toujours d’une poussicre grasse, glutineuse, résineuse on 
muqueuse, qui le défend de l’action des corps extérieurs. Cet 
appareil général , nomimeé aussi graine , varie prodigieusement 
‘par la grosseur et la forme. Il y a des semences trés-grosses, 
tandis que d’autres échappent a la vue. Elles sont sphériques , 
spheroidales , arrondies , comprimées , ovoides, lenticulaires, 
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cylindriques , réniformes, subtriangulaires, subtétragones , 
comprimées , aplaties, lisses , polies, verniss¢es, apres, rudes, 
rugueUses , sillonnees , canuelées, striées , sculptées, nues , 
dentées , épineuses, velues, ailées, aigrettées , plumenses 5 
pointues , aigués, etc. , etc. 

A. Liembryon , nommeé aussi plantule, CORCULUM , contient 
la plumule, Ja radicule et une partie intermédiaire entre les 
deux 3 il adhére au cotylédon par un ou deux ligamens qu’on 
compare au cordon ombilical dans les animaux. C’est le vé- 
‘gétal semblable 4 celui qm lui a donné naissance , dont les 
parties replies et plissces doivent se développer par la germi- 
nation. 

B. On nomme cotylédon une matiére anche » cassante 5 
grenue , d’un tissu fin, qui se réduit facilement en ae 

4 laquelle adhere Pembryon. Il y a des plantes of on n’en 
a pas pu reconnaitre encore Vexistence A cause de la finesse 
extréme de leur graine; on les nomme acotylédones. I en est 
dautres ou cette partie est d’une seule piece ; on les appelle 
monocotylédones. Beaucoup en contiennent deux bien distincts , 
qui se séparent facilement Tun de l’autre; on désigne ces 
plantes par le nom de dycotylédones. 

C. Le périsperme est un troisieme corps compris dans le tissu 
intérieur des semences, presque toujours plus petit que les 
cotylédons , plus rapproché de la plantule, enveloppant 
‘souvent en entier, logé avec elle dans les cotylédons, qui se 
distingue de ceux-ci par la couleur, le tissu, la saveur presque 
| toujours acre, tandis que les cotylédons sont le plus souvent 
fades ou doux. Ce corps est huileux , ou charnu, ou fari- 
neux , etc. Il n’est bien reconnu et bien décrit que par les bo- 
tanistes les plus modernes. 

10. Il résulte de cet exposé rapide, mais bien suffisant pour 
pouvoir comprendre tout ce qui tient a Vanalyse chimique 
des végétaux , que leur structure apparente et extérieure ctablit 


déja une différence bien notable entre ces étres et les matiéres 
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dont il a été parlé jusqu eroes ebeat pas seulement par la 
dissemblance des diverses parties dont se composent les plantes, 
tandis que tous es points d@’un méme fossile sont exactement 
semblables entre eux : c’est plus spécialement encore par la 
contexture intime ou par Porganisation spéciale de ces parties 
que ces belles productions de la nature s "¢loignent encore bien 
davantage des minéraux. En vain a-t-on essayé de saisir auire- 
fois de prétendues analogies de structure entre les fossiles les - 
plus réguliers et la plante la plus simple ; en vain a-t-on 
inyoqué les pierres figurées , les dendrites pierreuses , les 
herborisations , les pierres fibreuses , designé des lins fossiles , 
des configurations de pierres et de métaux en feuilles de 
fougeres , etc. La cristallisation méme, espece d’arrangement: 
géomeétrique , régulier et constant des molécules, minérales 
entre elles, dans laquelle quelques modernes ont cru voir une 
sorte de tissu presque organisé , est bien éloignée de pouvoir 
étre confondue avec la plus simple des organisations végétales. 
Cette vérité va étre mise dans tout son jour par l’exposé des 
plus simples notions de la structure interne on de l’anatomie 
des plantes. 


eR TC tee Es. 


De la structure interne ou de fanatomie des 
VESELAUZ. 


. Toutesles parties des végétaux décrites dans Particle précé- 
De. qui se présentent au seul. aspect de ces étres organisés , qui : 
n’ont besoin @’aucune préparation ou d’aucune destruction pour 
étre observées ni connues , offrent, dans leur intérieur quand 
on les disseque , > une Structure , un tissu, time or ganisation en Uin 
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mot, extrémement différente des lames simples ou des molé- 
cules cristallines et homogenes qui constituent les fossiles. IL 
n’y a pas un seul homme qui me prenne une idée de cette 
différence méme dans l’exercice des arts les plus simples , et 
dans les opérations les plus ordinaires de la vie. En effet, quand 
on veut détruire le tissu d’une matiére végétale quelconque , 
on est obligé de s’y prendre dune toute autre manjere que 
quand on veut briser ou broyer un fossile : ce dernier 
m’exige qu'un choc ou qu'une pression , et il se divise ou s’a- 
longe en molécules ou en surfaces similaires ou parfaitement 
identiques. Le végétal , beaucoup moins dense dans sa con- 
texture, peut bien étre plié, comprimeé -momentanement , 
fracturé méme par les efforts des mains , du choc , de la 
pression 3 mais la nécessité de le tailler , de le couper , de le 
réduire en fragmens, de le partager en morceaux , d’en ex- 
traire les liquides qu’on ne trouve pas dailleurs dans les fos- 
siles , a fait imaginer les coins , les haches, les serpes , les cou- 
teaux , les faulx, les faucilles, les scies , les rabots , les ciseaux , 
les presses, et une foule d’autres instrumens dont l’emploi seul 
atteste aux plus simples ouvriers , que le tissu organique des 
plantes est extrémement différent de celui des pierres , des sels , 
des métaux. 

2. Quand le philosophe a youlu connaitre Vorganisation 
végétale , quand il a recherche dans le tissu de ces étres, a 
Vaide dinstrumens délicats , de sections faites en différens 
sens, de l’écartement régulier de leurs fibres et de leurs couches , 
4 Vaide de la macération dans l’ean, de Vaction modérée du 
fen, de observation méme des phénomenes et des accidens 
que les végétaux présentent pendant leur vie 3 quand al a re- 
cherché , dis-je, quel était le mode _de cette organisation , 
il a bientot reconnu que leurs diverses parties étaient un 
assemblage régulier ou coordonné de fibres solides , de canaux 
ou de vaisseaux creux , de liquides qui les parcourent , de 
vésicules qui les recélent , d’ouvertures qui les filtrent au 
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deliors ou dans des cavités des réservoirs intérieurs., et que 
tous ces organes enlacés les uns avec les autres, et commu- 
. miguant entre eux, étaient le produit dun développement 
intime 9 d’un accroissement par intus-susception , entierement 
différent de la simple juxta-position extérieure qui a lieu dans 
les minéraux. 

3. Les travaux et les dissections de Wi a Grew et de 
Duhamel sur Vanatomie végetale ont fait connaitre que les 
plantes sont formées de cing ordres de vaisseaux différens dans 
leur organisation , contenus d’ailleurs en. plus ou moins 
grande quantité , et disposés entr’eux , d’une manitre particu- 
licre , soit pour leur arrangement respectif-, soit pour+leur 
nombre, dans chacune des parties distinctes qui ont été déerites 
dans Varticle précédent. Ces cig ordres de vaisseaux sont ,* 
19. les vaisseanx communs, 2°. les vaisseaux propres, 3°. les 
trachées, 4°. les utricules , 5°. le tissu vésiculaive. Il est essen- 
tiel , pour avoir une notion exacte et genérale de la structure 
imiérieure ow anatomique des wégétaux, de bien connaitre la 
différence et Porganisation de chacun de ces systémes de vais« 
seaux dont l’assemblage forme le tissu. | 

4. On nomme vaisseaux communs ou vaisseaux séveux , 
ceux qui se trouyvent constamment dans tous les végétaux , 
dans toutes leurs parties ret qui sont destinés a porter la séve. 
Ils sont en général. rassemblés en grande partie dans la tige 
des plantes ou le trone des arbres; ils s’elevent perpendicu- 
Jairement de la racine au sommet du végétal ; ils se contour- 
nent latéralement dans toutes sortes de sens , de maniére 4 
laisser entre eux des  mailles ou des réseaux plus ou moins 
xesserrés ou dilatés: On ne sait pas encore si ce sont de véri- 
tables canaux, creux, continus dans toute leur longueur , 
interrompus par des espéces de poils eu de valvules , comme - 
Vont pensé quelques plytologistes 3. si la séve est contenue 
dans leur intérieur ou si elle ne-coule pas plutédt sur les can- 


nelures ou les cavités extérieures qua sembient les sillonner. 
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On croit communément quils versent ce liquide dans les utri- 
cules et les vaisseaux propres: outre la seve ils charient encore 
des fluides élastiques dans quelques circonstances. Ce sont les 
couches et les ‘paquets de ces vaisseaux qui constituent le 
bois proprement dit, ou au moins qui Paccompagnent par- 
tout. 

5. Les vaisseaux propres sont ainsi nommés, parce qu'1ls 
sont remplis de sucs particuliers a chaque végétal ou a chaque 
partie du méme végétal. Ce sont de véritables organes sécréteurs 
qui séparent et retiennent, comme de veéritables réservoirs 
isolés, les différentes humeurs d’une nature particuliére, et qui 
ne doivent point étre mélées au suc commun. Ils sont presque 
toujours situés sous V’écorce autour et au-dessous des premicres 
‘couches corticales ; on les reconnait en coupaut une tige per- 
pendiculairement 4 son axe, par les gouttes de liqueurs diver- 
sement colorées , bien distinctes de la seve , qui suintent de 
leurs extrémités ouvertes. Quelquefois ils sont dilatés en vési- 


cules ou en especes de cellules. Ils sont liés aux vaisseaux 


4 


commiuns. 
6. Les trachées ow vaisseaux aériens, sont nommeés ainst a 


cause de leur ressemblance avec les organes qui dans les 
insectes sont destinés A transmettre Vair dans toutes les parties 
de leur corps. Ce sont de tres-petits filets , plus que capillaires 
ou sétacés, brillans et satinés a leur surface , contournes sur 
eux-mémes en spires serrées on en tire-bourres , places sur- 
tout entre les vaisseaux communs , et parcourant souvent, 
méme remplissant leurs intervalles. On les reconnait dans um 
bois scié sur sa longueur, ou fendu longitudinalement, aux 
petites lames ou taches luisantes , comme micacées et argen- 
tines, qui brillent de toutes parts sur la surface du bois, sur- 
tout quand on l’expose au soleil. On les obtient isolés et on: 
les observe avec leur structure spirale, trés-prononcée dans. 
les jeunes tiges de rosier, déchirées et non tout - a - fait rem- 


lies. noiauwelles: pavaissent destinées a charier les fluides: 
q | 
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élastiques , les trachées se trouvent souvent remplies de suc 
-séveux. | 

7- Le tissu utriculaire , composé de petits sacs irréguliers , 
mous et compressibles , remplis de suc épais , se trouvent 
rassemblés dans la moelle des tiges ; ils recoivent , “a ce qu’il 
parait, des vaisseaux séyeux , et transportent de la dans les 
vaisseaux propres , les humeurs qui s’élaborent dans leurs 
loges, et ils sont spécialement destinés a la nutrition. Ce’ 
sont les grands aboutissans ou les centres des vaisseaux ab- 
sorbans , comme le canal ou les canaux thorachiques dans 
les animaux. Souvent ils sont remplis de sucs colorés. Tl y 
a beaucoup de végétaux oui cette partie s’oblitare , et n’est rem- 
placée ensuite que par le tissu vésiculaire. Le grand nombre 
des plantes a tige creuse Ou poreuse presentent une structure 
admirable dans les faisceaux d’utricules , qui em occupent le 
centre. La matiére nutritive est particuli¢rement contenue 
dans ce tissu, comme dans un réservoir. 

8. Le tissu vésiculaire ou cellulaire n’est qu’une expansion , 
qwun prolongement du tissu précédent. Du tour ou de la 
circonférence du faisceau utriculo - médullaire s’échappent des 
utricules \continues qui, passant horizontalement a travers 
les mailles ou les aréoles laissées par les croisemens et les diva- 
rications latérales des vaisseaux communs, vont, en diver- 
geant et en se prolongeant , s’épanouir au-dessus et au dehors 
des couches corticales sous l’épiderme , ott ils versent le suc 
réparateur qui forme ces couches. Cette structure est trés-mar- 
quée et trés-facile 4 apercevoir dans toutes les plantes her- 
bacées , dans les jeunes bois. On en voit des traces trés-sen- 
sibles dans les bois les plus durs et les plus agés : ce sont 
ces especes de rayons étoilés qui, dans un trone d’arbre scié 
perpendiculairement a son axe , partent du centre et se per- 
dent jusque sous l’écorce. Entre chaque couche de vaisseaux 
communs , ce tissu vésiculaire qui répond si bien au tissu 


cellulaire du corps des animaux, forme un épanouissement 
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plus rare ou moins dense que ces couches vasculaires , et ois 
le suc nourricier qui s’y épanche entretient de la souplesse 
et de Vélastieité, 

9- Crest de Pansemble et de Varrangement de ces cing 
ordres de vaisseaux que résulte Vorganisation des différentes 
parties qui composent le corps des végétaux 3 et rien n’est plus 
propre que cette considération 4 prouver que cette structure 
est extrememenut éloignée de la simple juxta-position des lames 
ou des solides qui forment les fossiles. Dans ceux- ci, la dis- 
position , méme réguliére et gcometrique de leurs molécules, 
ne dépend que de leur forme primitive et de leur attraction 
reciproque , modifiées par toutes les circonstances extérieures 
qui favorisent ou diminuent leur balancement » leur approxi- 
mation , lenr cohésion. A quelque point de leur continuité 
qu’on examine la contexture des parties d’un fossile , quel qu’il 
soit, on ne trouve jamais que des molécules ou des parcelles 
similaires; dans les plantes au contraire, on appercoit, a dif- 
férens points de lenr tissu, des vaisseaux dissemblables , des 
organes divers, des dispositions particuliéres et différentes de 
ces vaisseaux , des comniunications » des abouchemens con- 
tinus de tubes ou vésicules qui s’offrent 4 Vobservateur. — 

10. Ii ne suffit pas cependant de s’en tenir a cette consi- 
dération générale sur la structure intime des plantes , pour 
bien saisir les différences qu’elles offrent avec les minéraux. 
Tl faut rechercher encore ce que cette organisation intérieure 
présente de différent dans chacune des six parties diverses , 
dont il a été dit , dans Varticle precedent , qu’un végétal par- 
fait ou bien complet dans son organisation était composé. 

A. la racine fibreuse a le méme tissu, la méme organisa- 
tion que le trone ligneux ou que le bois. Son écorce seulement 
n’est jamais seche et dure, ni-recouverte d’une épiderme solide 
et desséchée comme celle du tronc. On y voit de plus des 
filets nombreux ou du chevelu , rempli de beaucoup de vais- 


seaux absorbans , destinés a pomper Veau et ce qu "elle enléve 
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dlaterre , comme autant de syphons. Dans la racine charnue 
et tubéreuse, on ne voit pas les couches ligneuses, mais une 
espéce de parenchyme loge dans une masse considérable 
d’utricules ou de tissu cellulaire. — 

B. La tige ou le tronc est la partie des vegétaux ou lon voit 
le mieux leur tissu et leur organisation , sur-tout dans celle 
qui est solide et ligneuse et qui appartient aux arbres. On 
distingue dans cette tige lécorce et le bois. L’écorce, ou en-. 
veloppe extérieure des bois et de toutes les parties des végé- 
taux, est formée, spécialement dans les arbres o1 on peut la 
voir et la détacher distinctement , de deux parties trés - dis- 
tinctes , de l’épiderme membrane séche,-d’un gris foncé , 
ou blanchatre ou jaundtre , composée de petites plaques cas-. 
santes , demi-transparentes ; et de couches corticales , appli- 
guées en tissu lache les unes sur les antrés , faciles 4 séparer 
en feuillets qu’on nomme liber, et souvent remplis de liquide. 
apporté par les extrémités des prolongemens meédullaires qui 
viennent s’y épanouir. Les couches intérieures du liber de- 
viennent, chaque année , une couche externe du bois : celui-ci, 
le bois, tissu de vaisseaux communs, de vaisseaux propres ; 
de trachées, de tissu utriculaire, présente un centre médullaire ; 
les prolongemens gui en partent pour se répandre: sous |’épi- 
derme , de couches annuelles de tissu gneux, qui annoncent 
les années de sa croissance , dont les intérieures sont les plus 
dures ou le coeur du tronc, et les ext¢rieures plus tendres cons- 
tituent l’aubier. 

C. Les feuilles recouvertes de l’épiderme , commun 4 toutes 
les parties du végétal , sont composées d’une grande quantité 
de vyaisseaux communs, dont les divisions forment des aréoles 
trés -nombreuses, remplies par des feuillets plats de tissu 
utriculaire, dans lequel est épanché un suc épais, souvent vis- 
queux et collant. Les vaisseaux qui y sont transmis par le 
pctiole , of ils sont serrés les uns contre les autres, s’écartent , 


se partagent en divisions , sensibles a Veil par des nervures _ 
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et s’cpanouisent dans la surface plane de cette partie. On dis- 
seque tres-bien les feuilles par la macération dans Peau 5 et 
les insectes qui en mangent l’écorce et le parenchyme , les 
disséquent ainsi , de maniére a ne laisser que le tissu vascu- 
laire isolé. Elles sont percees , a leur surface supérieure et infé- 
rieure , d’un grand nombre de pores ou de trous qui peuvent 
exhaler ou inhaler des vapeurs ou des fluides élastiques. 

D. Dans les fleurs, les calices ont absolument le méme tissu 
que les parties extérieures de l’écorce ou que Pépiderme ; ils 
sont en effet formés de l’épiderme epanoni, quelquefois ren- 
fié. Les corolles sont une continuité du liber et recélent en 
outre une immense quantité de trachées, en sorte qu'on peut 
les regarder comme une espece d’organe pulmonaire dans les 
vegétaux. Les étamines se continuent avec le tissu intérieur 
lgneux , et les vaisseaux propres ; les anthéres sont de petites 
bourses membraneuses » doublement repliées , toutes percées 
de pores qui laissent suinter en gouttelettes une matiére qui 
se desséche et devient le pollen , la poussiére fécondante. 
Le pistil , continuité du tissu utriculaire ou meédullaire ; 2 
été comparé aux organes féminins de la génération dans les 
animaux ; le stigmate y tient lieu de vulve » le style de vagin, 
et Vovaire de matrice. Les cufs végétaux ou les' graines sont 
toutes formées dans ces organes, et préexistent avant la fécon- 
dation. Il résulte de cette structure de la fleur qu’on peut la 
considérer comme la production alterne des différens ordres de 
vaisseaux intérieurs , comme leur dernier jet, comme une 
sorte de dilatation ou de séparation des différens organes in- 
times; elles sont le produit admirable de Pexcés de nourri- 
ture et de mouvement dans les divers ordres de vaisseaux qui 
constituent Je tissu intérieur de la plante. 

fi. Les fruits sont presque toujours formés dans leur inté- 
rieur d’un parenchyme pulpenx , charnu, gélatineux » mo- 
lasse , qui n’est formeé presque que de tissa utriculaire » et que 


traversent seulement quelques vaisseaux communs transmis par 


Anatomie végétale. 85 
e péeduncule : ces vaisseaux qui se rendent ordinairement dans 
e centre des fruits, portent la nourriture aux semences , et 
sroduisent , par ’épanchement du suc lignenx , le noyau qui 
souvent entoure les amandes. Quelquefois ce suc ligneux sura- 
yondant se dépose dans le parenchyme, et y forme des con- 
rétions qu’on nomme souvent lmproprement des pierres. 

F. Les semences sont encore constituées par le tissu utri- 
sulaire , dans les vésicules duquel se déposent une matiére pul- 
rérulente, ou muqueuse, ou seche et féculente, et gui commu- 
gue immédiatement par une espece de cordon ombilical 
ec les vaisseaux de la plantule, a laquelle ils fournissent 
a premiere nourriture pour opérer le développement qui a 
ieu dans la germination. Il n’est pas douteux que le suc 
léposé dans cet organe est le plus ¢laboré , le plus parfait , 
+t le plus précieux produit de la nutrition des végétaux , puis- 
ywil donne naissance 4 la partie la plus utile, a celle qui 
loit entretenir et multiplier Vespéce dans les individus sem- 
lables , qui se succedent sans interruption les uns aux 
anires. ; 


RRTCCUH FET. 


Des phénoménes de la vie végétale. 


1. Si les végétaux different singulierement des minéranx on 
ossiles par leur aspect, par leur port, par leur structure externe 
st interne , on trouve encore cette différence plus saillante et 
olus pronoxcée quand on considére le jeu des organes qui les 
constituent. On a déja dit que les véegétaux diff¢draient des 
min¢éraux , parce qu’ils se nourrissent ou s’agrandissent par 
intus-susception , tandis que les fossiles ne prennent d’accérois- 
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sement que par le rapprochement et addition extérieure de: 
molccules similaires. Mais cet énoncé général n’est pas suf. 
fisant pour établir exactement les différences qui existent entre 
ces deux classes de corps. 

C’est dans le jeu méme des parties , dans les fonctions 
qu’exercent les différens vaisseaux des végétaux , qu’on doit 
pulser une notion plus précise de leurs différéences d’ayec les 
lames inorganiques des minéraux. L’ensemble des phenomenes 
qui ont lieu dans Porganisme des végétaux constitue une vie 
particuliere. On dit, avec raison, que les végctaux vivent , 
puisqu’on les voit naitre, se développer et s’accroitre, ou 
pousser, partager leur existence et les phases de cette vie vé- 
getative en plusieurs ages qui se succeédent , presenter a cha- 
cune de ces a des scenes différentes et dépendantes les 
unes des autres 9 s’arréter & un certain terme de leur acCcrois- 
sement , devenir aptes 4 la pénération quand ils ont pris toute 
leur cr oissance, se conserver aus ou moins long-temps et plus 
ou moins bien portans et vigoureux dans leur état d’adultes ; 
donner la naissance 4 une nombreuse lignée , puis dépérir, 
s’affaiblir , se détériorer , devenir méme malades et subir le 
sort nécessaire de tont ce qui a vie, arriver enfin au dernier 
terme de leur existence, 4 la mort. 

3. Tous ces passages , toutes ces époques de la vie végétale 
qui, en les éloignant singuliégrement des composés sails ; 
les rapprochent des animaux , se font par un travail intérieur, 
par des changemens successifs qui ont heu dans les cavités 
des différens ordres de vaisseanx qui en constituent le tissu 5 
et ces changemens s’exécutent au moyen de mouvemens 
réguliers et constans quwon nomme fonctions vegétales. If 
n’est pas ici question de déterminer ni les causes » miles 
résultats particuliers de ces fonctions. L’ objet acimel est seu- 
lement d’en reconnattre Vexistence , et d’en annoncer les. 
signes ou phénoménes , pour continuer a établir, d’une manicére 


certame y la différence des végetaux et des min¢raux. 
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4. L’observation seule snffit pour appercevoir qn wil y a 
Jans les végétaux , 
Une absorption de liquides et de fluides placés autour Veux 5 


&. Un mouvement de fluides @un leu dans un autre 


\9e) Ne 


. Une modification de ces liquides et fluides.absorbés 

d. Une séparation de ces liquides en diverses caviles et en 
lifférentes natures; 

Un développement des organes ou un accroissement pro- 
sressif 5 | 

ve am ejection d’une portion de ces corps superflus a la 
10urriture 3 

g. Un mouvement de quelques-uns de leurs solides 5 

hk. Une solidification on une formation de solide qui devient 
a ligneux 3 

. Une réproduction de V’individu. 

4 faut jeter un coup-d’ceil sur chacun de ces phénoménes. 

5. L’absorption de liquides et de fluides par les pores des 
pectaux est un phénomene aussi certain que facile 4 appré- 
ier. Les tubes des racines , et les pores des feuilles sont les 
rincipaux organes de cette absorption: on la prouve par Vim- 
mersion de ces parties dans des liqueurs colorées, et par le 
sassage de ces liqueurs dans les vaisseaux de la plante. C’est en 
ju01 consiste ce qu’on nomme intus-susception. C’est par la 
jue les vegétaux tirent leur nourriture , que les engrais en 
ugmentent l’accroissement et en changent la qualité , que 
es terrains influent sur toutes leurs propriétés. _ 

6. Ces liquides absorbés forment la stve qui distend au prin- 
emps les vaisseaux communs , et méme, quand elle est tres- 
ibondante, les trachées, les vaisseaux propres et les utricules 5 
lle se meut, a ce qwil pavait, de la racine ou du bas ae 
olantes vers le haut dans les tiges et les branches ; quelques 
ahysiciens croient qu’elle redescend sous l’écorce , et qu’ainsi 
1 s’établit une véritable circulation. On la prouve par les 
igatures , les bourlets qu’elles occasionnent , les’ snintemens 
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et les pleurs qu’elle produit , le gonflement de l’écorce. Tous 
les autres liquides propres se répandent pen a peu dans leurs 
vaisseaux particuliers , s’épanchent dans des cavités ou des 
réservoirs, et sont ainsi transportés d’un lieu dans un autre. 

7. A mesure que les liquides absorbés sont mus dans les 
canaux des plantes et quils y circulent, ils se modifient , 
changent de nature , deviennent les divers sucs propres , et 
prennent des proprictés qui les rendent susceptibles de servir 
aux différens usages auxquels ils sont destinés. C’est ainsi que 
se forment tous les matériaux divers des vegétaux qui seront 
bientét examinés. Ces modifications sont autant de produits ou 
d’eftets chimiques qui seront appreciés quand on aura exposé 
la nature de ces matériaux , et qu’on Vaura comparée a celle 
des matiéres nourrissantes quwils absorbent et qui passent 
dans leurs fili¢res. La suite de ces seconds phénoménes répond 
a la digestion. 

8. A mesure que ces modifications ont lien, et que le 
liquide homogéne connu sous le nom de séve se convertit 
en différens sucs propres qui doivent devenir les divers ma- 
tériaux des végétaux , ces sucs sont rejetés ou séparés de la 
masse générale et séveuse , portées par des canaux particuliers 
dans plusieurs réservoirs; et ce phénoméne a la plus grande 
analogie avec ce qwon nomme la sécrétion dans les ani- 
maux. 

9. De ces premiers effets, absorption , le mouvement, le 
changement successif , et la sécrétion réguliére des liquides 
vegétaux , suit le développement , lévolution des organes 
qui les contiennent , et de la l’accroissement , Valongement et 
augmentation de volume qwils éprouvent. C’est exactement 
une nutrition semblable 4 celle des animanx. On y voit les 
liquides s’épaissir , prendre une grande consistance , se coa- 
guler , se changer véritablement en solides , et ajouter ainsi, 
yusqu’a un certain terme , celni de lexpansion que les fibres 


peuvent prendre , aux couches des arbres. C'est par cet effet 
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que les écorces distendues se fendent, s’écartent , et devien- 
nent inégales , rugneuses , cannelces , etc. 

10. Ce développement, cet accroissement des fibres et des 
couches qui emploie les liquides ¢paissis, ne les absorbe pas 
tout entiers. Toute la mati¢re prise comme nourriture par les 
végetaux , et enlevée an sol, a Pair , aux engrais, a l’eau, ne 
reste pas enlicrement, dans leur corps. La partie inutile ou 
superflue est évacucée , soit sous la forme de liquides qui s’é- 
coulent par des ouvertures extérieures, ou de fluides vaporeux 
qui s’échappent en transpiration. On verra par la suite de 
quelle nature sont les uns et les autres. Ces excrétions, que 
mille faits prouvent suffisamment, sont parfaitement analogues 
encore a ce qui se passe dans les animaux. : 

11. La seule observation prouve aussi qu’a différentes épo- 
ques de la vie végétale, et pour l’exercice méme des fonc- 
tions qu’ils remplissent , plusieurs de leurs parties exécutent 
des mouvemens qui ont quelque rapport avec ceux qu’on ob- 
serve dans les animaux. Ainsi les pétioles des feuilles se cour- 
bent, se plient, se rapprochent ou s’éloignent des tiges et 
des branches ; ainsi le mouvement de torsion ou de pli est 
presque général dans les feuilles qui suivent le cours du soleil, 

# dont la page inférieure se tourne toujours vers la terre , 
taudis que la supérieure regarde toujours le ciel et la lumiére : 
ainsi les tiges herbacées se courbent insensiblement vers les 
lieux éclairés. Ce phénomeéne, qui se rapproche de Virritabilité 
animale et du Galvanisme , est si sensible et si prononcé dans 
quelques plantes, qu’elles se reploient a Vapproche de tous 
les irritans et presque de tous les contacts, comme on le voit 
dans la sensitive. D’autres parties, et sur-tout les filamens des 
étamines , le présentent encore d’une maniére plus marquée , 
et se penchent presque subitement vers le pistil lorsqu’on les 
irrite avec des poimtes, comme on observe dans les héhan- 
thémes, la rue, l’épine-vinette , etc. Les botanistes modernes 
ont fait beanconp d’attention 42 ce mouvement d’irritabilité 
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végétale ; et plus on multipliera les expériences sur ce point) 
de physique, plus ce phénoméne se généralisera. | 

12. Le terme constant de la nutrition et de l’accroissement 
dans les végétaux est la solidité qu’acquierent ces étres et Vétat 
ligneux quwils contractent : ainsi la production du bois, et le 
changement de toutes leurs parties en corps ligneux, se rap- 
prochent ici de Vossification qui termine de méme la vie des. 
animaux. ‘Tout -prouve que les substances nourriciéres des 
plantes sont portées en liquides dans leurs couloirs, et qu’elies | 
finissent par se solidifier , par perdre tout leur dissolyant, et 
devenir concrétes. Il ne s'agit encore ici que d’établir la géné- 
ralité et existence des phenoménes et non pas de les expliguer. 
Ainsi je dois m’en tenir 4 énoncer ce qui se passe, sans recher- 
‘cher 4 en connattre les causes, qui seront exposées aprés avoir 
étudié la nature et la composition des substances vegétales. 

13. Un des plus incompréhensibles et des plus beaux phe- 
nomeéenes de la vie végétale est leur réproduction. La poussicre 
des ¢tamines, recue sur le stigmate, féconde les graines conte- 
nues dans l’ovaire ; on le prouve par l’enlévement des étamines 
ou des anthéres qui laisse la plante stérile; on le prouve en- 

core par Vhistoire des fleurs femelles de plantes monoiques , 
qui ne rapportent point de fruits lorsqu’il n'y a pas dindi- 
vidus males a leur portee, par la maniére méme dont ‘on les 
féconde en secouant la poussicre des étamines sur leurs pistils : 
on le prouve enfin par les modifications et les variétés que 
donnent les semences des arbres, fécondées par les étamines: 
d’autres végétaux. Les graines préexistent dans les ovaires, et 
le pollen n’y opére que le mouvement vital ou la disposition 
a le contracter. Sans cette poudre fécondante , les graines se 
fiétrissent et se desséchent dans leurs enveloppes. A peme les 
a-t-elle touchées ou pénétrées de la vapeur gui s’en exhale (car 
on ne voit pas le pollen tout entier passer jusque dans lovaire »; 
celii-ci se distend , s’accrott , devient le fruit ; et la semence 


qu’il contient est devenue fertile. Dasclors confiée a la terre 
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ou pénétrée d’humidité, elle se gonfle ; la radicule s’alonge 
et s’enfonce dans la terre.; la plumule, également alongée , 
s’éleve dans l’air en entratnant avec elle les cotylédons qui 
présentent les deux premicres feuilles , ou la premicre feuille 
gu’on nomme a cause de cela, feuiWles seminales. Une fois 
épanouie dans Pair et assurée dans le sol , la jeune’plante vit 
par ses propres forces : nourrie d’abord par la propre subs- 
tance du périsperme qui forme une espece de lait, Vembryon 
se développe , se déroule,'quitte cette enveloppe nourriciére , 
et puise son aliment par ses propres pores absorbans. 

14. A cette suite de phénomeénes faciles 4 reconnaltre, et 
qui composent les fonctions vitales des végétaux , il faut join- 
dre la propricte qu’ont les plantes de se reproduire ou de se 
propager par boutures; de se réunir par leurs écorces fendues ; 
de s’enter les unes sur les autres; de se multiplier par rejetons 5 
de se varier et de se marier les uns sur les autres par la greffe : 
il faut ajouter que la germination , la foliaison, la floraison 
et la fructification partagent leur vie en ¢poques distinctes ; 
que chaque année le plus grand nombre se repose pendant 
Vhiver, sommeille pendant le froid , et recommence a vivre 
dans la saison chaude : et l’on aura dans ce tableau, quelque 
faible qu’en soit lesquisse , un ensemble gle faits qui ne lais- 
seront aucun doute sur lextréme difference qui existe entre 


ces ¢tres véritablement organisés , et les matiéres brutes et 


5 
inorganiques qui ont été traitées dans toutes les sections pré- 
cédentes. On concevra facilement que les propri¢tés chimiques 
de ces corps doivent ¢tre tout autres que celles des fossiles , que 
la maniére de les apprécier doit également différer de celle 
qui a été employ¢e pour ceux-ci. C’est la seule vérité que j’aie 
voulu prouver jusqu’ici, et je vais achever de la confirmer en 
considérant, dans un dernier article de ce premier ordre, les 
utilités générales que les végétaux remplissent dans |’économie 
de la nature , et en les comparant a celles auxquelles elle a 


consacré les minéraux. 


32 Seertom VIE. Ordre I. Art. 4, 
PORTA GC ty Bas oVa! 


Des utilités ou du réle des véegélaux dans 
Léconomie de la nature. , 


1. Quand on s’occupe de rechercher le rang que tiennent 
les végétaux parmi les productions de la nature , et les usages 
auxquels elle les a destinés, on reconnatt sur-tout dans cette 
recherche les différences les plus saillantes entre les mindéraux 
et ces Ctres organisés. Elevés au dessus de la surface du globe, 
recouvrant sa nudité, enrichissant sa sécheresse, et subs- 
tituant a son aridité Vimage de la fraicheur et de l’abondance : 
les végétaux semblent cacher aux yeux de Vhomme les fossiles 
que la terre recéle dans son sein, et les appeler a des jouis- 
sances que les minéraux ne peuvent pas lui procurer. Leurs 
masses s’élancant dans l’air sous la forme d’arbres » OU Se pres- 
sant sur le sol qwils ornent du brillant tapis dé la verdure , 
offrent également, dans tous les points du globe, le plus bean, 
le plus gai, le plus ravissant des spectacles , et aucun étre 
animé n’est insensible 4 Paspect de cette riche parure de la 
terre. | 

a. La force par laquelle ils végdtent, s’accroissent et aug- 
mentent dans toutes les dimensions , lorsqu’elle ne rencontre 
point d’obstacle, lorsque la main de Vhomme n’y porte point 
le ravage et ne l’arréte point dans sa marche » tend a sur- 
charger de corps ligneux la surface de la terre; et sit Yon en 
excepte la hauteur des monts qui surpasse trois mille métres 
dans Vatmosphére , et qui montre le squelette plerreux du 
globe, toujours décharné et toujours nu, toute la crofte de 
notre planete se reconvrirait entiérement d’arbres et de bois. 
On le voit dans les lienx ot les hommes n’ont point fixé en- 


core leurs demeures ; des foréts unpénetrables , des masses de 
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bois rapprochés les uns des autres, en occupent tout Pespace 
et y regnent paisiblement. | 

3. Ceux de ces étres organiques qui, par les lois auxquelles 
tout obéit, et apres avoir rempli la limite du temps que la 
nature accorde a leur existence, ont péri, tombent sur le sol, 
se décomposent lentement, se convertissent en un détritus nour- 
ricier , en une terre ou terreau de nouvelle formation, qui, 
formant des couches successivement appliquées sur les lits pri- 
mitifs des fossiles , exhaussent peu a peu ce sol, en changent 
Ja proportion des principes, et constituent une masse d’engrais 
naturels dans lesquels les graines véegetent avec rapidité. Ainsi 
par la suite méme de la mort et de la décomposition des uns, 
d’autres vont puiser la source de leur vie et de leurs forces 
pour fournir a leur tour un aliment a la génération végétale 
qui leur succédera : admirable cercle non interrompu de la 
puissance régénératrice qui veille 4 Ventretien de toutes les 
productions de la nature. 

4. Ces masses immenses de végétaux qui surmontent les 
fossiles et qui dominent sur eux, arrétent en méme temps, 
a la surface de la terre, eau, premicre source de la fécondité 
végétale , empéchent ou diminuent son évaporation , Vabsor- 
bent de toutes parts, se Vapproprient, la boivent par tous 
leurs pores , produisent le méme effet sur les nnages ou eau 
en vapeur , les attirent , les condensent, ouvrent des myriades 
de bouches avides a la pomper, et souvent retardent ou annullent 
Jes dangers des grandes pluies ou des orages pour les cités 
que ces nuages menacent de renverser. C’est ainsi qu’on a ob- 
servé que des foréts inconsidérément abattues dans le voisinage 
de quelques villes les ont rendues infiniment plus sujettes aux 
torreus atmosphériques ou aux pluies abondantes. 

5. Les végétaux soutiennent, par l’entrelacement de leurs 
racines et par lVadhérence qwils font contracter aux terres 
qui les entourent, les parties les plus mobiles et les moins 
tenaces des terrains dont ils retardent ou empéchent tont-a-fait 


7. 3 
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les ébonlemens : ils défendent méme ces terrains de l’action 
dégradante des eaux. L’industrie humaine a profité de cette pro- 
pricté pour rendre solides les endroits les plus disposés aux dé- 
gradations et aux chutes , soit par Vincohérence des terres qui 
les couvrent , soit par la déclivité des couches sur lesquelles ces 
terres reposent, sur-tout lorsqu’elles sont attaquées par le mou- 
vement des eax. 

6. En donnant 4 Vhomme le plus magnifique spectacle , 
les végétaux sont chargés par la nature de renouveler , a l’aide 
méme de leurs mouvemens vitaux, la pureté et la composi= 
tion primitive de Yair nécessaire A l’entrétien de la vie des 
animaux. Frappés par les rayons du soleil, ils versent dans 
Vatmosphere une rosee vivifiante de gaz oxigene, a mesure 
qwils végetent. 

7. Les vegétaux offrent en méme temps un abri contre les 
ardeurs du soleil, une ombre salutaire et rafraichissante aux 
animaux. C’est sous leur vortite feuillée que les étres animés 
trouvent le repos , le frais, le doux loisir , Vabri contre les 
vents, la pluie, les orages : ils y puisent en méme temps la 
nourriture ; et c’est-la le réle le plus important que les plantes 
sont destinées 4 remplir dans la nature. Aussi sous les om- 
bres épaisses des végétaux entassés sur les terres inhabitées, et 
dans le sein méme du limon humide ou des eaux stagnantes 
que leurs masses entretiennent , vivent des peuples immenses 
de reptiles , de serpens, d’oiseaux aquatiques, d’insectes et de 
vers. 

8. Tous les faits recueillis sur l’économie de la nature prou- 
vent qu’aucun animal ne peut soutenir son existence avec les 
matiéres fossiles, et que sans les végétaux il m’y aurait point 
@animaux. C’est dans ces corps organis¢s que toutes les classes 
animaux trouvent primitivement leur nourriture 3 car ceux 
qui vivent @autres animaux dévorent ceux qui se nourrissent 
eux-mémes de végétaux. Ainsi tout corps vivant compris dans 


la nombreuse clase des étres animés tire sa premiere existence 


omen 


Saree 
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des plantes ; ainsi les végétaux sont chargés par la nature 
de preparer Valiment primutif des animaux, et aucune subs- 
tance ne peut éire digérée par ceux-ci quand elle n’a pas préa- 
jablement été préparée par les organes intérieurs des plantes. 
Considérés sous ce vaste aspect , les végétaux sont des espéces 
d’étres nécessairement intermédiaires entre les fossiles et les 
animaux : ils recoivent primitivement des premiers les élémens 
de la matiére brute et inerganique, qu’ils combinent d’une ma- 
niére complexe pourla fournir aux seconds, dans lesquels elle 
est alors susceptible de se convertir en leur propre substance. 
Ils sont destinés a préparer Valiment des animaux: aussi le 
nombre et le poids de ceux-ci correspondent-ils tres-exactement 
au nombre et au poids des premiers. Quand il n’y aurait que 
cette différence entre les fossiles et les végétaux , elle suffirait 
pour les distinguer et pour ne jamais les ee 

9. A ces ar See usages dans l’économie naturelle, Vindustrie 
humaine et la perfectibilité dont Vhomme est susceptible en 
ont réuni un nombre immense pour ses besoins et ses plaisirs. 
Sans tracer ici la plus Iégére esquisse des arts qui s’exercent 
sur les végétaux ou sur i matieres végctales , objet qui sera 
traité dans la plupart des articles de cette section , il suffira 
d’observer que les hommes trouvent dans ces peas avec des 
alimens trés - variés, la matiere la plus avantageuse de la 
construction de leurs demeures, celle de leurs vétemens, les 
remédes a leurs maux, les moyens méime de se transporter 
sur les ondes, les mobiles de presque toutes les machines qwils 
fabriquent et gu’ils emploient, sur-tout pour mouyoir , élever 
et trainer les plus lourds fardeaux. Hs ont su rapprocher 
d’eux les especes de plantes utiles de tous les genres , les mul- 
tiplier, en accroitre la production par la culture , en perfec- 
tionner , en modifier de mille manicres les propriétés , leur 


donner des volumes, des odeurs, des saveurs, des couleurs 


que la nature me leur avait pas accordés, et les approprier 


en général a leurs besoins ou méme a leurs caprices, 


/ 


SECOND OR DERE DE FATES 
SUR LES COMPOSES VEGETAUX. 


De la nature ou de la composition chi- 
mique de ces éires en général. 


ARTICLE PREMITER. 


De la succession des travaux et des découvertes 
sur cette composition. 


1. Il est impossible de ne pas conclure des faits qui ont 
été recueillis dans l’ordre précédent, que Porganisation vegétale 
doit former des composés extrémement différens de ceux qui 
constituent les fossiles , et que les phénoménes chimiques que 
ces composés présentent doivent aussi ¢tre entiérement divers 
des résultats que l’on obtient en traitant les substances miné- 
rales. C’est pour cela que des les premiers travaux que les chi- 
miistes ont entrepris sur les matieres végétales , ils ont obtenu des 
faits opposés en quelque sorte a ceux qwils avaient eu oc- 
casion d’observer sur les fossiles. Tous les phénoménes des ana- 
lyses se sont alors tellement confondus et mélés les uns avec les 
autres dans leurs expériences sur ces corps organisés , quil a 
fallu beaucoup de temps et de grands progres dans la théorie 
générale. de la science pour qwils aient pu concevow la 


cause générale de cette différence dans la complication méme 


| . 

Fistoire de lanatlyse végétale. 37 
des effets qui se réunissent par Vaction analytique qu’ils leur 
faisaient éprouver. | 

2. Une des premieres et des plus étonnantes données quis 
ont recueillies de leurs essais informes sur les matiéres vegé- 
tales, a été Vimpossibilité qwils ont reconnue de rendre a 
ces matiéres, une fois altérées par les travaux chimiques, la 
premiére forme et la premiere nature qu’elles avaient. Tandis 


aque les composés minéraux , analysés avec soin, leur four- 


nissaient des principes dont la réunion on la combinaison , 


faite dans les proportions indiquées par cette analyse , refor- 
mait les composés avec toutes leurs propriétés, ils ne pon- 
vaient rien obtenir de semblable par leurs expériences sur les 
composes vegétaux 5 et pendant long - temps ils ont ignoré 
guelle était la raison de ce phénomene , en sorte qwils avaient 
dii désespérer de parvenir jamais a avoir une notion exacte 
de la composition de ces étres, qui ne leur offrait ainsi, 
avant Ja doctrine pneumatique, qu’un probléme insoluble , 
qu’une énigime inexplicable. 

3. Aussi toute la chimie végétale se bornait-elle encore, en 
1764, aextraire et a purifier les diftférens produits immédiats 
des plantes, a déterminer leurs dissolvans relatifs, 4 cher- 
cher les moyens de les séparer exactement , asaisir les prin- 
cipaux caracteres qui distinguaient chacun de ces produits , 
plutét pour les faire servir 2 nos besoins que dans l’intention 
ou méme dans l’esperance d’en apprécier exactement la na- 
ture. Concentrée pendant plus d’un siecle dans les labora- 
toires de pharmacie ou dans les ateliers des arts, cette partie 
de la chimie ne s’occupait que de la préparation des meédi- 
camens, et de la production des diverses matiéres utiles aux 
hommes pour leurs différens besoims. Si l'on avait cherché a 
cette époque des idées philosophiques sur la nature des vé- 
gétaux dans les analyses qu’en faisaient les chimistes, on 
n’aurait trouvé qu’erreurs ou hypotheses ; et si on avait dté 


des ouvrages de chimie ce qui était relatif a la pharmacolo- 
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gie ou aux manufactures, il n’y serait rien resté pour in 
philosophie chimique. 

4. Aprés les moyens simples et souvent mécaniques d’ex- 
iraction des. principaux matériaux des végétanx données par les 
premiers chimistes dans Vintention spéciale d’en former des 
médicamens utiles, on adopta @abord , pour rechercher fa 
nature de ces matériaux, comme celle des végétanx tout en- 
tiers, Vaction violente du feu, la distillation a la retorte 5 
et Von croyait si bien que les principes qu’on en obtenait 
par la étaient tout formes, tout contenus ,- et n’étaient que 
séparés par la chaleur , qu’on navait pas d’autre maniere 
W@expliquer leurs vertus que de les attribuer a ces principes.. 
C’est ce qu’on remarque sur-tout dans les onvrages de Lemery, 
de Geoffroy et de tous les auteurs de matiére médicale , depuis 
la fin du dix-septi¢éme siccle yusqu’a pres de la moitié du 
dix -huiti¢me. L’Académie des sciences de Paris crut méme 
qu’un des travaux les plus importans et les plus pressans | 
auxquels elle devait se livrer , était cette analyse, des plantes 
par le feu; et pres de trente années de suite furent employées 
4 execution de cette entreprise , consignée et décrite avee 


beaucoup de soin dans trois gros volumes zz - folio manus- 


8 

crits, conservés dans la bibliothéque de VInstitut , fruit des 
veilles des Boulduc, des Dodart, des Geoffroy, des Bourde+ 
lin, etc. 

5. On s’apercut enfin que cette méthode d’analyse était 
irompeuse , et qu’on s’écartait du chemin de la vérité en sii- 
vant cette route, puisque le froment et la cigué donnaient 
des produits presque semblables entre eux. Alors un veritable 
découragement s’empara pour quelque temps des chimistes , 
jusqu’a ce que, toujours tourmentes par Je desir presque ex= 
clusif de tirer des remédes précieux des végétaux , ils adop- 
terent une ‘Houvelle marche, celle des réactifs. On commenca 
a traiter les végétaux et leurs matériaux par Veau froide et , 
chaude et par Valcool, 4 comparet les effets divers de ces 
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deux liqueurs. Boulduc, Hermann et Cartheuser tirérent quel- 
ques résultats utiles de cette méthode. Is calculérent les pro- 
portions diverses d’extraits aqueux et résineux séparés par ¢e 
moyen. Lagaraie enseigna Vart dextraire les matériaux so- 
lubles par Veau froide appliquée aux végétaux treés-divisés a 
Vaide du mouvement communiqué par les moussoirs, et A en 
ebtenir des principes non altérés. Les livres de pharmacologie 
et de matiére médicale traitérent alors des vertus des plantes, 
@apres ce nouveau mode d’analyse; et la premiere erreur, 
née de l’action altérante du fen, corrigée successivement par 
des résultats moins erronds , disparut peu a peu. 

6. Un peu apres le milieu du dix-huiticme sitcle , Beccari 
en Italie , et Kessel- Meyer en Allemagne, trouverent dans 
Vapplication de Veau froide une nouvelle maniére d’analyser 
la farine de froment, et découvrirent la matiére glutineuse , 
nouyeau principe végéto-animal , dont la découverte excita un 
nouveau courage parmi les chimistes. Rouelle qui, dans ses 
cours, avait deja beaucoup ajonté au beau tableau de l’analyse 
végétale de Boerhaave , distingua le premier avec plus de soi 
les matériaux imméddiats des végéetaux , divisa et caractérisa 
par des proprictés mieux connues les diverses espéces d’ex- 
traits ; decouvrit la matiere glntineuse dans les feuilles vertes ; 
compara les gommes et le sucre 4 Vamidon ; publia dans ses 
procedés une esquisse plus complete, et sur-tout plus métho- 
dique de Panalyse végétale qu’on ne Vavazt fait jusque-la, et 
ranima lespérance des travailleurs. Bucquet, mon premier 
maitre, qui a trop peu vécu pour la science, donna en 1773, 
sousle titre modeste d’introduction a l’étude des corps naturels 


> } bead ue ee ‘ordre qui 
tirés du rigne végétal, um ouvrage précieux par Vordre qui 


y regne et la disposition des faits. nombreux sur la climie 


des plantes. A cette épogque tout était disposé pour de plus 
importantes découvertes. 


7. La chimie pueumatique commencait a s’élevyer «alors a 


lorsque Priestley et Chaulnes examinérent le gaz acide , nommeé 


om 
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alors air fixe , produit et dégagé pendant la fermentation vi- 
neuse , et s’assurerent que c’était le méme que -Black avait 
trouve dans la craie et les alcalis. Macbride avait déja admis , 
en 1764, sa présence dans les végétaux d’une maniére trop 
précipitée a la vérité, mais ingenieuse et faite pour agiter uti- 
lement les esprits , et avait attribué la décomposition putride 
a son dégagement : il ne fallait, suivant lui > qu’empécher ce 
dégagement on restituer ce principe aux vegetaux pour pré- 
venir ou corriger leur altération septique. Quoique cette pre- 
micre introduction de la chimie pneumatique dans lanalyse 
végetale , depuis 1764 jusqu’en 1784, n’ait donné naissance 
qu’a des idées fausses, elle a cependant servi la science par 
les découvertes isolées et incohérentes, il est vrai, qu'elle a 
produites. L’époque de la découverte de la nature de lean : 
suivie bientdt de celle de la mature de l’air fixe reconnu pour 
acide carbonique , fut un trait de lumiére pour Vanalyse vé- 
gétale. Lavoisier, en examinant les produits de la combustion 
de l’huile et de l’alcool ; en obtenant plus d’eau que leur pro- 
pre poids parmi ces produits, ainsi qu’une quantité notable 
de gaz acide carboniqne ; en étudiant avec um égal soin les 
phénoménes de la fermentation vineuse , ouvrit une carricre 
nouvelle, et jeta un grand jour sur la composition véegetale ; 
expliqua la nature et la source des produits qu’on en avait 
retirés jusque-la par le feu, pourquoi ils n’étaient pas contenus 
dans les végétaux avant cette: action » comment ils se for- 
maient. Ainsi se presenta la premiére notion exacte des com- 
posés organiques. Depuis cette brillante époque, les pas des 
chimistes , auparavant chancelans, se sont assurds ; la science a 
marché de découverte en découverte. Il en a sur - tout ré- 
sulté une ingénieuse et utile comparaison entre les divers 
moyens d’analyse employés jusque-la , celle par le feu, par la 
combustion , par la distillation , par la fermentation. De 1a 
est née galement Vidée simple de la composition vegétale, qui 
sera tracée dans un des articles suivans. Je n’ai voulu pré- 
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senter ici qu’en un seul point de vue, qu’en un seul trait , 
le résnltat des travaux de Lavoisier sur les végétanx. 

8. ‘Toutes les découvertes relatives a analyse végétale , qui 
ont été faites, ou quelque années avant 1784 ou depuis, peu- 
vent étre rapporiées aux noztvelles idées répandues par Lavoi- 
sier, et n’en sont que des approximations et des suites néces- 
saires. C’est dans cet ordre qul faut placer celles de Bergman 
et de Schéele , de ce dernier sur-tout quia plus fait pour l’ac- 
croissement de cette analyse que tous les chimistes ensemble 
n’en avaient fait depuis le commencement de leurs travaux. A 
peine jusqu’a eux connaissait-on deux ou trois acides végétaux 
différens les uns des autres. Bergman découvrit en 1776 la 
conversion du sucre en un acide particulier par le moyen de 
Vacide nitrique , et Schéele trouva bientdt que cet acide était 
le méme que celui de l’oseille; et de cette premiére source de fa- 
brication artificielle d’un acide végétal sont sorties beaucoup 
d’autres découvertes analogues. Ce dernier chimiste découyrit 
successivement l’existence particuliere des acides citrique, ma- 
_hique, gallique, sachlactique, et donna leu anx travaux successifs 
de Crell, de Hermstadt, de VVestrumb, de Kosegarten, de 
Brugnatelli, sur laformation, le rapport, la différence et la con- 
version réciproque de ces acides : découvertes qui ont fourni a 
la chimie francaise l'occasion d’appliquer d’une manitre si 
heureuse, comme on le verra bientét, leur doctrine a la na- 
ture et a la composition de toutes les matiéres vegctales. Je 
ne parle point ici de beaucoup de faits particuliers dus aux 
mémes chimistes sucdois et allemands , que j’aurai occasion de 
citer ailleurs. ‘ 

9g. Pendant ou peu aprés ces utiles découvertes des cliimistes 
suédois et allemands , Ingenhousz et Sennebier examinérent 
les produits fluides élastiques exhalés des plantes, lactiou des 
végétaux sur différentes espéces de gaz, leur inflnence sur Pair , 
celle de ce fluide, de eau, et de la lumiére sur les végétaux. Leurs 


travaux se rapprocheérent singuherement des premieres don- 
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nées trouvées par Lavoisier 5 et quoiqu’ayant pris des routes 
enticrement contraires, ils se sont, en quelque sorte, ren- 
contrés dans la carriére qu ils avaient parcourue , en com- 
mencant chacun par les extrémités opposées. Il en est résulte 
le plus bel accord que l’on puisse saisir dans Vhistoire des 
sciences ; et c’est de l’ensemble comparé de leurs essais qu’est 
sortie importante application qu’on a commence a faire des 
vérités chimiques aux phénomenes de la végétation. C'est de 
cette époque que date véritablement la révolution heureuse 
opérée dans la physique végétale ; révolution dont j’exposerai 
Vétat actuel, apres avoir parcouru tous les faits qui consti- 
tuent l’ensemble de Vanalyse des plantes qui existent aujour- 
@hui. 

10. Le citoyen Berthollet a, de son cété, rendu les plus 
grands services a l’analyse végétale. Son travail sur Vacide 
muriatique oxigéné l’a conduit, en examinant son action sur 
les matiéres colorantes végétales , a déterminer sa nature et 
Jes diversités de ses couleurs, a expliquer leurs altérations 
par Vair , a concevoir la remarquable influence de loxigene 
sur les huiles, qu'il épaissit et fait passer a l'état de beurre ou 
de cire. Par d’autres expériences et d’autres recherches, il a 
reconnu la décomposition lente et spontan¢ée des acides tarta- 
rex et acéteux et de leurs sels dissous dans l'eau, la portion de 
potasse toute formée que le premier contient, lattraction des— 
matiéres colorantes pour l’alumine et pour l’oxide d’étain, la 
décomposition du tartitre d’antimoine et du muriate suroxigéné 
de mercure par les décoctions de quinguma. Qu’il me soit per- 
mis de me placer moi-méme sur cette liste des chimistes qui ont 
accru l’analyse végétale, en raison des résultats que j’ai fait 
connaitre, dans plusieurs dissertations particuliéres, sur la co- 
loration diverse des matiéres extractives par différentes propor- 
tions d’oxigene ; sur les proprictés des extraits décrites dans mon 

; 
plusieurs acides par l’acide nitrique 3 sur la s¢paration du caout- 


analyse du quinguina 3 sur la conversion du corps ligneux en 
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chouc élastique , du suc de Vhevea exposé a Vair; sur l’action ré- 

ciproque des acides nitrique , sulfurique , muriatique, et des 

matieres véegétales. J ai de plus un grand travail entrepris en. 
commun avec le citoyen Vauquelin sur Vanalyse végétale 

en général , et jen ferat connaitre quelques portions dans 

cet ouvrage, quoique ce travail ne soit pas encore a beaucoup 

pres termine, Je passe sous silence un grand nombre d’autres 

traits de l’histoire de la chimie végétale, et de découvertes 

dues a M. Proust, a Pelletier, au citoyen Chaptal , qui 

b . ° e ° 7 Q 

a rendu de grands services aux arts chimiques relatifs a ces 

substances, aux citoyens Deyenx et Vauquelin éba plusieurs 

autres chimistes , parce que ces faits trouveront leur place 

dans la plupart des articles qui suivront, et parce que la 

géncralité de. 
résultats qui seule peut les faire considérer ici comme ayant 


plupart d’entre eux ne présentent point cette 


influé sur la marche de cette partie de la science. Je n’at 
voulu énoncer ou faire connaltre ici que les traits les plus 
saillans des diverses époques de Vanalyse des végétaux , que 
ceux qui ont changé véritablement la face de la science et qui 


Pont amencée au degré d’él¢vation ott elle est parvenue. 


A ARGH EAC, ths hss? 


es différentes méthodes d analyse végétale 
f By 
comparces entrees, 

1. Ilrésulte de ce quia été exposé quoique tres-succinctement, 
dans larticle précédent , qu’a différentes ¢époques par ot Vart 
chimique a en quelque sorte passé pour arriver au point ot il 
sest élevé aujourd’hui, les methodes d’analyser les végétaux 


ont dti varier, et ont varie en effet. ependant , rien n/a été 
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perdu a cet égard ; les fautes méme des anciennes méthodes, 
ont été mises 4 profit; on en a tiré des inductions utiles a) 
Vétablissement des nouvelles; on les a comparées entr’elles , 
et cette comparaison méme a fourni de nouvelles lumidres a 
quelquefois inattendues. A mesure qu’en se rectifiant, la chimie: 
a créé de nouvelles méthodes, elle n’a point entiérement aban- 
donné les anciennes ; elle les a reprises sous un nouveau point 
de vue et corrigées : de sorte que les inexactitudes méme de 
leurs résultats ont fait place alors a des données positives. 
Alors ces méthodes se sont servies réciproquement de con- 
troéles. 

2. En saisissant d’un coup-d’ceil tout ce qui a été fait depuis 
plus d’un siécle sur Panalyse végétale, en rapprochant les uns 
des autres les divers moyens employés successivement pour 
connaitre la nature des matériaux: des plantes, on peut rap- 
porter a huit méthodes générales toutes les maniéres de les 
iraiter qui ont ét¢ adoptées ; Savoir, 

a. L’analyse mécanique naturelles 

6. L’analyse mécanique artificielle ; 

e. L’analyse par la distillation ; 

d. L’analyse par la combustion; 

e. L’analyse par Peau ; 

J. L’analyse par les acides et les alcalis ; 

&: L’analyse par l’alcool et les huiles : 

h. L’analyse par la fermentation. 

En donnant ici une courte notion des pratiques et des usages 
de chacune de ces espéces d’analyse , ce n’est pas encore pour 
déterminer exactement les proprictés chimiques des matiéres 
vegetales : cet objet appartient au troisiéme ordre de faits qui 
sera traité en particulier apres celui-ci 3 ce n’est que pour con- 
tinuer a exposer la route que les chimistes ont tenue pour par- 
venir a reconnaltre ces propriétés , et A bien saisir la différence 
cles matiéres végétales d’avec les fossiles; c’est en un mot une 
suite et une des parties nécessaires de la partie historique qui 
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fait le sujet général des quatre articles compris dans ce second 
ordre de faits. 

3. Quoique la séparation des différentes matiéres qui com- 
posent les végétaux , opérée par des moyens mécaniques, ne 
soit réellement pas cemparable aux véritables moyens d’ana- 
lyse chimique , je la range parmi les méthodes d’analyser les 
plantes, parce qu'elle sert véritablement A isoler les matérianx 
qui les constituent. J’appelle ce premier moyen analyse méca- 
nique naturelle, parce que c’est la nature qui l’opére. Lorsque 
quelque humeur propre ou particuliére gonfle les vaisseaux ou 
les réservoirs qui la contiennent, et ne peut plus y rester en 
raison de sa surabondance , elle brise les parois membraneuses 
qui la contiennent; elle s’éconle spontanément et parait au 
dehors de la plante sous la forme d’excrétion. Les naturalistes 
et les chimistes tirent partie de cette circonstance pour re- 
cueillir et examiner les produits de cette excrétion comme des 
matériaux des yégétaux qui les fournissent; souvent méme ils 
en augmentent Vabondance et agrandissent les ouvertures 
naturelles par lesquelles ces liquides s’écoulent, ou en faisant. 
eux-mémes des overtures artificielles. C’est ainsi que l’on 
obtient la seve, les gommes, le suc sucré, la maine, les 
huiles volatiles, les résines, le caoutchouc, etc. 

4. Je regarde comme seconde méthode, que je nomme 
analyse mécanique artificielle, \’extraction des diverses matiéres 
végétales qu’on obtient en brisant les cellules ou les vaisseanx 
des végétaux a l’aide de tous les instrumens mécaniques diver- 
sement disposés suivant la nature et le tissu des plantes, tels 
que les mortiers , les rapes, les presses, les moulins, etc. 
C’est ainsi qu’on obtient les sucs des-plantes, les mucilages , 
les huiles fixes ou volatiles. Ce moyen, qui sépare non seule- 
ment les liquides d’avec les solides, mais encore les différens 
sucs huileux, muqueux, extractifs, colorés, acides sucrés, etc., 
et les divers parenchymes lamelleux, fibreux , la fécule gros- 


siére, ou la fécule fine et amylacée , est uni des premiers que 
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Von emploie sur les végétaux pour obtenir les divers matériaux: 
ger la nature ow 
causer de J’altération dans les matériaux, de les fournir tels: 


constituans. Il a Pavantage de ne point chan 


qwils sont dans les végétaux: il est fort en usage dans les: 
arts. ; 
5. L’analyse par la distillation est , comme je l’ai dit ci 
dessus, le premier moyen que les chimistes ont employe 3) 
long-temps méme ila été le seul. Les végétanx étaient dabord! 
distillés 4 un feu doux et au bain-marie pour en extraire leau 
de végétation ; dans l'eau bouillante pour en obtemr Vhimle 
volatile. On les mettait dans des cornues de grés ou de fer 4g, 
auxquelles on adaptait un récipient dans lequel se condensaient 
le phlegme plus ou moins salin, l’huile ou les huiles, le sell 
volatil ou le carbonate d’ammoniaque pour ceux des végétaux 
qui en fournissaient. On y a ajoute, depuis les nouvelles dé- 
couvertes, un moyen de recueillir les fluides dlastiques qui se 
dégagent en méme temps que les produits précédens : i 
restait un charbon plus ou moins dense ou raréfié, retenant 
ou ayant perdu la forme du premier corps végétal qui avaiti 
été décomposé. C'est la une véritable analyse fausse ou com. 
pliquée, qui donne , comme je l’ai déja. annoncé, des matieresi 
formées par l’action méme du feu, qui n’existaient pas dans: 
le végétal, et qui sont manifestement composées par |’influence: 
du calorique sur les premiéres matieres constituantes des végé+ 
taux. On ne l’emploie plus anjourd’hwi que pour comparer ett 
opposer ses effets a ceux des autres méthodes analytiques , et 
tirer de cette comparaison des liquides et des solides des végés 
| taux, ce que ceux-ci peuvent offrir de différent ou Vanalogne " 
soit dans les différentes espéeces de plantes , soit dans les diffé- 
rentes miaticres de chaque plante. Seule, elle ne mériterait 
aucune confiance 3 réunie aux autres analyses, celle-ci peut 
offrir de grandes lumiéres et des résultats fort utiles, comme: 
on le concevra bien aisément lorsqu’il sera question de déve- 


lopper l’espece d’influence que le calorique a sur ces étres 
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organisés et sur les mati¢res qui les composent. La chimie 
pneumatique a servi singulicrement a rendre ce mode d’ana- 
lyse utile. 

6. Quand on brile des plantes ou leurs produits, on sait 
assez que toutes ces matiéres sont plus Ou. moins combustibles : 
ce n’est pas dans 1’intention seulement d’observer, ce qu’on ne 
doit pas cependant négliger , le mode de leur combustibilite , 
la forme et le genre de leur flamme, leur fumée, leur odeur; 
mais sur-tout pour connattre la quantite de charbon qu’elles 
peuvent fournir, la nature de ce charbon , dense ou rare, 
lourd ou léger, poreux ou solide, facile ou difficile a briler , 
salin on non salin, pour connaitre par Vincinération, la pro- 
portion et les proprictés de la cendre qu’elles fournissent , la 
guantité et la nature des cendres qu’elles contiennent , sur-tont 
celle de Valcali qui en fait partie, ainsi que les métaux ou les 
oxides métalliques qu’elles peuvent receler. Cette combustion 
est faite ou dans des capsules de fonte dans lesquelles on a soin 


de modérer Vaction du feu en l’étouffant, ce qui fait obtenir 


des charbons ou des cendres non complétement brilées et plus. 


ou moins huileuses, qu’on nommait autrefois sels fixes pre- 
parés a la maniere de 'Vackenins ; ou on la pratique a la ma- 
niére dont on briile le bois dans des fourneaux nents , ou dans 
un foyer bien propre, sur une grille de terre ou de fer forge. 
C’est par ce procédé gu’on obtient le salin et la potasse. 

7. L’analyse par eau consiste a appliquer en général ce h- 
guide aux végétaux ou aux parties diverses des plantes, pour 
en séparer tout ce qu’elles contiennent de dissoluble. Sous ce 
point de vue, on a partagé tous les matériaux immédiats de 
ces étres en deux classes; lune de substances dissolubles dans 
Peau; l'autre, de substances indissolubles: on a essayé de 
déterminer la proportion relative de ces deux genres de 
substances. L’eau peut étre employée de cing maniéres sur les 
matiéres végétales. Ou bien on les laisse tremper dans ce 


liquide froid, ¢’est ce qu’on nomme maceration ou infusion d 


\ 
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froid. Dans le second, on met ces matiéres divisées et en pous- 

siére plus ou moins fine, avec de grandes quantites d’eau , 

et on les agite plus ou moins long-temps a l'aide de moussoirs : 

c’était la méthode de Lagaraie , par laquelle 11 obtenait de. 
beaux extraits qu'il nommait improprement sels essentiels. 

Suivant un troisiéme procédé, on jette sur les végétaux on) 
leurs produits, de Veau chaude ou bouillante qu’on y laisse: 
refroidir, et on L’appelle izfusion. Un quatriéme consiste a: 
faire chauffer doucement et lentement de l’eau sur ces corps , 

et c’est ce qui constitue la digestion , qui tire plus de matiere: 
gue Vinfusion , laquelle en extrait plus que la macération ,. 
méme celle de Lagaraie. Enfin, la cinquiéme méthode ap-. 
partient a la décoction, c’est-a-dire 4 l’opération par laquelle on. 
fait bouillir de l’eau sur la substance végétale. Ce dernier genre; 
d’action enléve beaucoup plus de matiere aux plantes que les; 
quatre premiers; mais outre qu’il en fond et qu/’il en entraine: 
plusieurs sans les dissondre, outre qu’il en arrache d’autres au) 
tissu solide, qwilne fait que tenir quelque temps en suspension, , 
il dénature jusqu’d un certain point les matiéres végétales, il en: 
change la composition, il rompt l’équilibre de leurs principes 5, 
et il ne fournit ‘point les matériaux que Peau bouillante dissont: 
ou fond, sans leur faire éprouver un changement trés-remar-. 
quable. 

8. L’analyse des végétaux par les acides et les alcalis ne: 
rentre pas, comme on le croyait autrefois, dans l’analyse: 
menstruelle seulement, ou dans l’action des dissolvans simples.. 
Les acides et les alcalis, A moins qu'ils ne soient trés-affaiblis: 
par l'eau, car dans ce cas ils n’agissent guere que comme: 
dissolvans , portent tne altération profonde dans les matériaux: 
des végétanx. Lorsqu’ils sont puissans et concentrés , ils: 
changent tout-a-coup Péquilibre de composition de ces ma-- 
tiéres , ils les dénaturent 5 et si Von prenait ensuite ces: 
matériaux ainsi changés pour les vrais principes des végétaux ,, 
on commiettrait la méme erreur que celle que les chimistes ont! 
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commise lorsqu’ils croyaient que les produits de la distilla- 


tion des plantes y existaient tout formés avant Vaction du 


feu. Sans expliquer i icl Comment s’opérent ces singuliéres alté- 
rations des matiéres neehe Fase produites par les acides et Iés 
alcalis , ce qui sera examiné en détail dans Vordre de faits 


qui suivra celui-ci, il suffit de savoir que les chimistes 


amodernes ont trouvé par les données de la doctrine pnewma- 


tique, la véritable cause de ces alterations , et qu’elle les a 
conduits 4 mieux connattre la nature des composés végétaux , 
gu’on n’aurait osé Vespérer avant l’établissement de cette doc- 


trine. Depuis cette importante découverte, Paction des acides | 


et. des alcalis n’a plus rien eu d’obscur, et ils sont méme 


devenus un des plus précieux et des plus utiles instrumens 
au analyse qu’ on puisse employer pour déterminer exactement 
la composition végétale. 


9g. En appliquant les huiles, Valcool et léther, trois ma- 


teres elles-mémes de nature végétale , A Panalyse des plantes , 


ona reconnu, presque depuis le commencement du dix-huitiéme 


siecle, que ces corps avaient la propricté de dissoudre quelques- 
uns des matériaux des végétaux sans agir sur la plupart des 
autres, et qwils pouvaient ainsi servir a séparer ces matériaux 


et a en faire connattre la proportion relative. On les emploie 


_tantét avant Veau, tantét apres Vaction de ce liquide, et on 


compare, d’aprés les produits obtenus par Dun ou par les 
autres , la quantite relative des divers principes qui les consti- 
tuent. On a vu, dans article précédent , qu’aprés avoir renoncé 
aux fausses inductions qu’ils avaient tirdes' de l’action du feu ; 
les chimistes avaient eu recours A celle de ean et de l’acool : 
alors ils ne.comptérent que ce que chacun de ces dissolvans 
enlevait aux végétaux pour vrais principes des plantes ; ce 
qui restait insoluble dans l’un et dans Vautre était regardé 
comme dela terre , comme un ‘caput mortuum, etils commirent 
cette seconde erreur, parce quwils ne considéraient analyse 
vegétale que sous le rapport de l’art de guérir , et parce quils 
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pensétrent que ce résidu insipide n’avait plus d’action sur I’éco- 
nomie animale. Ils n’imaginérent pas que quelques mat¢ériaux 
des yégétaux pouvaient.échapper a l’action successive de ces 
deux dissolyans, et ce fut une seconde erreur gui se glissa 
dans les résultats qu’ils tiraient de leurs premucres expériences : 
mais les erreurs , aujourd’hui bien reconnues , n’obscurcissent 
plus la science et n’embarrassent plus sa marche. Les induc- 
tions que fournit Vaction de ces trois espéeces d’instrumens clu- 
miques , sont beaucoup plus exactes qu’elles ne létaient , parce 
gu’on a mieux apprécié leur maniére d’agir, comme on le fera 
voir dans Vordre suivant. Ils sont donc rangés avec raison 
parmi les moyens d’analyse les plus avantageux que l’on puisse 
appliquer a la connaissance des végétaux. 

10. Enfin, le huitiéme et dernier genre d’analyse que je dis- 
tingue dans Vexamen chimique des végétaux, est analyse par 
la fermentation; cest celle qu’emploie la nature pour décom- 
poser peu a pen ces corps organiques, lorsque privés de la vie 
ils n’entrent plus dans la classe des étres qui sont utiles a ses 
vues, ils ne tiennent plus leur rang dans l’ordre de son ¢co- 
nomie. Les chimistes Pont tiré, ce moyen d’analyse , du sein 
méme de la nature , et ils n’ont autre chose a faire pour l’em- 
ployer aleur but, que dentourer en quelque sorte les matiéres 
végétales des circonstances on des conditions qui font naltre la 
fermentation. C’est par le jeu des attractions multipliées entre 
les divers principes primitifs des plantes, que se produit le 
mouvement de fermentation; Péquilibre de leur composition 
“est rompu; leur arrangement, leur disposition intime changent 
plus ou moins promptement, et il nait de la de nouveaux pro- 
duits dont les propri¢tés, examinées avec soin, servent aux 
chimistes 4 deviner ce qu’étaient les matiéres avant leur dégé-, 
nérescence : c’est, comme tout autre changement chimique, 
une équation dont quelques parties n’ont fait que changer de 
place et passer d’un membre dans un autre, et qui donne 
quand on suit bien la marche, une solution plus ou moins 
satisfaisante du probléme qu’on a cherché i résoudre. 
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Des résultats géndraux des diverses analyses 
par rapport a la composition végétale. 


1. Parmii les huit especes distinctes d’analyse dont j’ai exposé 
le dénombrement et la définition dans Varticle precedent, on 
doit admettre une distinction essentielle, un partage important 
en deux genres: les unes, en effet, sont des analyses immé- 
diates qui servent a extraire des végétaux les diverses matiéres 
composées gui en forment le tissu, sans leur faire subir d’alté- 
ration , sans en changer la nature; elles donnent pour pro- 
duits ce qu’on a nommeé les principes immédints ou prochains 
des plantes , les matériaux entiers qui se trouvent tout forméds 
et tout contenus dans leurs vaisseaux et dans leurs réservairs , 
comme leurs sucs, leurs séves , leurs mucilages, leurs huiles, 

leurs fécules, etc. etc. La dissection, le broiement, la pression 
sont spécialement les moyens de ces premicres analyses. Le feu 
doux, Vapplication de Veau, de Valcool, des huiles, sans le 
secours d’une chaleur forte ou long-temps continude, rer- 
plissent le méme but ; ils séparent les matériaux composés des 
végétaux auxquels on les applique, et en isolant ainsi ces dif- 
férens matériaux ils donnent pour premier résultat le nombre et 
la proportion relative de ces’ premiers composans, composes 
eux-meémies 3 en sorte qwils peuvent déia servir A faire connaltre 
la grande différence qui existe entre eux et les fossiles. 

2. Mais ce n’est la qu’un premier point de analyse végé- 
tale, et il s’en faut de beaucoup que les chimistes aient pu ni 
dti s’en contenter. Apres avoir séparé et obtenu a part les ma- 
térianx immédiats des végétaux , ils ont bientét reconnu que 
ces matériaux étaient eux-mémes des composés plus cémpliqnés 


que ceux qu’on trouve dans les minéraux; et les moyens qu/ils 


| 
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ont successivement mis en usage pour rechercher la composi- 
tion de ces matériaux immédiats , appartiennent au ‘second 
genre d’analyses dont je dois faire connattre et ressortir la 
différence. Ces analyses ne sont plus, comme les premiéres , 
de simples extractions, de simples isolémens des matériaux , 
qui forment immédiatement les végétaux ; elles attaquent plus 
ou moins profondément ces matériaux eux-mémes dans leur 
composition intime : de cet ordre sont Vaction du feu plus 
ou moins forte, celle de l’eau aidée de Ja chaleur, la com- 
bustion, celle des acides, des alcalis, et la fermentation ; d’ot 
il suit que parmi les huit espéces d’analyses , il en est quelques- 
unes qui ne peuvent jamais étre que des analyses immédiates 
ou inaltérantes , comme les mécaniques, l’expression , etc. : 
autres peuvent étre ou des moyens extraction immédiate , 
quand ils sont employés avec modération ou peu d’énergie, 
comme le fen, l'eau, les acides, etc. Enfin, plusieurs n’agissent 
jamais que comme altérantes et décomposantes, telles que 
l’action des acides concentrés et puissans , la combustion, la 
fermentation. 

3. C’est en observant les effets de ces moyens destructeurs , 
de ces secondes espéces d’analyses, et sur-tout la puissance dé- 
composante du feu, a laquelle ils ont-eu pendant si long-temps 
exclusivement recours, que les chimistes avaient concu des 
idées sans doute inexactes et méme erronées sur les principes 
constitutifs des végétaux, mais telles qu’ils pouvaient les con- 
cevoir alors. Leurs instrumens inexacts , et la profonde igno- 
rance oi ils étaient encore de la nature des substances sus- 
ceptibles d’affecter la forme gazeuse qu’ils prenaient toutes 
pour de lair, leur avaient fait penser que les végétaux étaient 
composes de feu, d’air , deau et de terre; et c’était en effet ce 
gwils obtenaient ou croyaient obtenir alors comme dernier ré- 
sultat de Vanalyse des vegétaux. L’acide carbonique gazeux et 
le gaz hidrogene passaient alors pour étre de lair; ils ne 
gavaient ni les recueillir ni en déterminer les différences d’avec 
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Yair proprement dit; ils les laissaient échapper par les tubu- 
lures et les extrémités ouvertes dés appareils 5 c’étaient autant 
de produits qwils négligeaient ou guils confondaient: avee le 
fluide de Patmosphere dans laquelle ils les laissaient Rene ©. 
Les liquides qu’ils obtenaient , Peau qui en faisait la base  gene- 
rale, leur paraissaient étre tout contenus dans les matiéres. 
végétales ; ils ignoraient qu'elle fat un corps composé, qu'elle 


pit se former de toutes piéces dans les tortures auxquelles 


ils soumettaient ces maticres , et que ses élémens dissocics de 
jeur état d’eau pussent exister seulement comme principes par- 
ticuliers dans les plantes. Le charbon qu’ils observaient leur 
semblait en’ étre la terre, ou ils le croyaient composé de beau- 
coup de terre, et ils n’avaient nulle idée ni de la nature indes- 
tructible du carbone, ni de ses propriétés, ni de son existence 
comme principe dans les corps organiques. Long-temps cette opi- 
mion sur la composition primitive des végétaux ai le feu, Pair , 
Peau et la terre, aregné dans lesécoles , et elle n’a requ Vheureuse 
modification ott elle est parvenue, que par la série des décon- 
vertes et des idées lumineuses qui ont suivi V’établissement de 
la doctrine pneumatiqne. 

4. A Paide de ces découvertes , les sian modernes ont 
reconnu que le dernier terme de la décomposition végétale 
était presque toujours de eau et de Vacide carbomigue; que 
pour obtenir ces derniers produits de l’analyse des plantes , il 
ne fallait que détruire Véquilibre qui. tenait leurs principes 


Ld ‘f 3 ? ii = ) rE 
_réunis ; que tous les corps oxigénés ou pouvant céder facilement 


de Voxigéne en ajoutant celui qui leur manquait pour saturer 
isolément le carbone et Vhidrogéne, contribuaient sur-tout 
opérer cette totale décomposition, et qu’ainsi on trouvait pour . 
principes constituans des végétaux, ’hidrogéne , le carbone et 
Voxigene. L’union de ces trois corps primitifs présente dans 
les composés ternaires une espéece de combustible mixte en 
partie saturé d’oxigéne : ce sont des espéces d’oxides a radicaux 
binaires, dans lesquels les trois principes qui se saturent réci- 
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Pe sont unis par des forces attractives quil sé balancent 
de sorte A entretenir entre eux Vequilibre et le repos, gui 
constituent essence ou la nature intime des composes végetaux. 

5. La différence de proportion entre ces trois principes fait 
varier et différer les uns des atitres ces composes organiques , 
et de la découle la diversité de ce qu’on nomme les matériaux 
ummeédiats des végétaux , des mucilages, des acides, des 
huiles , etc.; mais les attractions qui tiennent ces trois corps 
sumples unis entr’eux, sont susceptibles d’éprouver de grandes 
et fréquentes alternatives, de diminuer on Waugmenter; de 
sorte que Péquilibre qui les rapproche est facilement romp ¢ 
aussi ces composés , plus compliqueés que ceux gu’on trouve en 
gencral dans les minéraux, admettant entre leurs principes 
plus nombreux et en méme temps moins ” rappr ochés entr’eux 
un plus grand nombre et par conséquent une plus grande varia- 
bilité d’attractions , sont-ils ree: moins permanens , beau- 
coup plus sujets aux changemens qu’on ne le voit dans ~ fos- 
siles. Le feu qui écarte les molécules des corps et diminue leur 
attraction , l’eau qui les pénitre et tend a les séparer, la fer- 
mentation qui tend également a les isoler, tout ce qui peut 
influer sur cette composition complexe, cont Véquilibre est si 
facile a détruire , rompt promptement le lien qui en tient les 
principes rapprochés , en fait varier la nature, les modifie sans 
cesse, mais finit toujours par les convertir dans les deux 

compos¢s binaires , Veau et lacide carbonique , qui sont cons ° 
tamment les derniers résultats de tous les traitemens chimi- 
ques qu'on fait subir aux végétaux. 

6. C'est ainsi quwon peut conceyoir les changemens multi- 
pliés qu’éprouvent les composés véegétaix entre les deux termes 
extremes des altérations qu’on y fait naltre par les différens 
modes d’analyse auxquels on les soumiet. Depuis le moment 
ou un agent queleonque appliqué a une matiére végéetale, com- 
mence a changer l’équilibre des forces attractives qui existaient 


entre leurs trois principes généraux constituans , Vhidrogane , 
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le carbone et V’oxigéne, jusqu’a celui ott cet agent les dissout 
gene, jusq 5 

enticrement en unissant lun et l’autre des combustibles a4 

Voxigéne en particulier, jusqu’a ce qu’on la réduise en eau et 

en acide carbonique, la. matitre végétale passe par un grand 

nombre de degrés intermédiaires de composition ot le carbone 

est plus ou moins mis 4 nu ou emporté; lhidrogéne devient 

également ou prédominant ou diminnd ; Voxigene est détaché 

avec une portion de hidrogéne ou ménie du carbone , ou uni 

fixé en plus grande proportion qu’auparavant dans cette ma- 

tiere: aussi la voit-on se colorer, se ramollir, se fondre, se 


_boursoufler, changer de saveur , de dissolubilité, devenir huileuse 


grand nombre de modifica- 


tions, dépendantes du changement de proportion et d’équilibre 


ou acide; en un mot, aang un 


entre ses premiers pr mcrpes. 

. Il faut donc considérer en général les matiéres végétales 
commie des composés au moins triples de carbone , d hhidrogine 
et d’oxigéne ; comme des especes d’oxides qui ae erin’ eux 
au sortir du travail de la nature par la proportion primitive de 
leurs principes, d’une grande altérabilité dans cetie proportion 


méme, qui, par ce changement d’équilibre , fournissent dans les 


états divers qu’ils peuvent prendre, des inductions importantes 
au chimiste pour en concevoir la composition 5 qui permettent 
souvent d’apprécier sur-tout cette proportion relative entre dif- 
ferens matériaux ane Yon compare entr’eux , sur lesquels Vart 
agit, soiten diminuant, soit en augmentant cette proportion 
de certains principes, de sortedles modifier et a les faire passer 
dun état dans un autre, et a saisir ainsi en quelque sorte, a 
travers ces passages , la nuance de compos sition des substances 
qui l'éprouvent. Je ne dois énoncer ici que la généralite de 
ces principes ; les détails et les faits en quelque manicre spé-- 
cifiques qui en découlent, seront exposés dans les articles des 
erdres suivans. 

8. C’est 4 la méme considération sur la nature générale des 
composés végétaux , qu'il fant rapporter l'umpossibilité ot les 
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chimisies ont été jusqu’ici de faire de toutes pieces une matiére 
analogue 4 celles que fournissent les plantes. Ona bien vu 
dans quelques sections précédentes , et sur-tout dans la seconde, 
quwil est possible d’unir le soufre, le phosphore et le carbone 
avec Vhidrogéne 3; que notamment cette derniére combinaison 
existe dans le gaz hidrogéne carboné et dans les charbons “f 
mais lorsqu’on veut ajouter 4 ce combustible binaire Voxigtne 
qui serait nécessaire pour le rapprocher d’un composé végétal , 
ou Vunion n'est pas possible , ou a mesure qu’elle se fait » le 
carbone et Vhidrogéne se séparent un de l’autre et se com- 
binent isolément avec Poxigéne : c’est méme en cela, si ’on 
y réfléchit un moment , que consistent tous les phénoménes de 
Panalyse végétale. Tl est bien permis a l’art chimique Wisoler 
et de détruire dans leur union les principes d’un composé yé- 
getal 5 aussitét qu’il agit sur ce composé, il commence par 
en changer Péquilibre ; et quelque légére que soit son action ip 
elle tend a dénaturer la composition, a la faire autre yi Al kes 
modifier en en détruisant tont-a-fait une portion ; mais il ne 
peut jamais augmenter en la laissant telle quelle est une ma- 
tiére végétale; ses moyens y SeS instrumens sont trop violens, 
trop pénétrans , trop prompts, et la nature seule s’est réservé 
jusqu’ici la puissance de créer, de reproduire, de former de 
toutes piéces avec les premiers élémens, des matiéres primitives 
des composés vegétaux. Ce dernier objet, d’une grande impor- 
tance, va recevoir le développement nécessaire dans l'article 
suivant, } 
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Des résultats de P analyse végetale en génér “ath 
__ applicables a la formation naturelle Be 
matériaux des végétaux pendant leur vie , 
et a leur altération apres leur mort. 


1. Puisque toutes les analyses les plus exactes ont appris 


que les matiéres végétales sont formées, dans leurs premiers 


principes, de carbone d’hidrogene et d’oxigéne , auxquels 


sont ajoutés, mais dans quelques cas seulement et comme 


“accessoires non indispensables , l’azote , le soufre , le phos- 


phore , etc. , il est de toute évidence que le probléme de la 


‘formation naturelle de ces composés consiste 4 savoir of les 


_végétaux puisent ces substances primitives, et comment ils 


se les approprient, les combinent ainsi trois a trois. Ce 


i probléme renferme a la vérité toute la physique végétale <cet 


ce nest pas dés les premiuéres considérations auxquelles je 


‘me livre ici dans les articles formant uné sorte d’introduction 


ou de préliminaire a Vanalyse des plantes , que je puis ; 


que je dois méme le parcourir dans toute son étendue. Je 
me veux encore iC que faire entrevoir le ee aaa intime qui 


existe entre les généralités méme des connaissances relatives a 


, 


Vanalyse végétale , et les faits qui Appeen c ala vége- 


‘tation: c’est de ce seul objet que je dois m/’occuper. 


j 


. 


2. Ce que j’ai dit ci- dessus sur Pimpossibilité ou Von 


‘est’ encore en chimie. de fabriquer ‘une matiére végétale ; 


ale "11 ne soit pas défendu d’espérer su on pourra y Pats 
venir, et quoiqu’on l’ait peut-étre fait méme déja sans s’en 
douter , sur-tout relativement au mucilage , le plus simple 


peut-cire des matérianx produits par les corps organisés ‘ 


y 
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ce que j’ai dit se rapportait nécessairement a la puissance 
créatrice ou formatrice dont jouissent les végétaux pendant 
leur vie. L’acte méme de la végétation consiste a former | 
pour leur propre développement , pour l’extension et la nour- 
riture de leurs parties , les divers matériaux immédiats qui les 

constituent. Aprés avoir puisé par leurs racines et par leurs 

pores toujours ouverts, le calorique, Vair, Vean, VPacide 

carbonique , le charbon méme divisé que leur fournit le terreau 
chargé d’engrais naturels ou artificiels , les organes vasculaires © 
et sur-tout utriculaires qui forment par-tout leur tissu s’ap-_ 
proprient ces principes nourriciers, les décomposent , !es 

recomposent et en opérent , par une suite de phénomenes ou. 
de forces chimiques , la combinaison ternaire , ou les compo- 

sitions ternaires qui constituent leurs liquides et leurs solides , 

leurs matériaux immeédiats. 

3. Il suffit qu’on congoive bien ici que la formation de 
ces composés végétaux est le produit des attractions chimiques 
qui s’exercent dans les instrumens organiques des plantes , et 
qne l’on peut regarder tout ce qui se passe dans la végeta- 
tion , sous le point de vue de la constitution chimique végée- 
tale, comme une suite d’opérations, d’analyses et de syn- 
theses naturelles , dont la détermination , facile 4 saisir en 
général d’aprés la connaissance de ces composés organiques y 
dépend immédiatement de la maniére quia servi a expliquer 
la nature de ces mémes composés. I] ne pourra plus rester 
‘de doute d’aprés cela sur Vinfluence que l’analyse chimique 
des végétaux doit avoir dans Vappréciation des phénoménes 
de la vie végétale , et lorsqu’on connaltra en détail toutes 
‘les proprictés des matériaux de ces étres, on verra quels 
grands services la chimie a déja rendus, et sur-tout com- 
bien on doit en attendre encore de l’application de la chimiue 
moderne ou pneumatique a la physique des plantes. 

4. L’exposé de la nature générale des composes végetaux 
nest pas moins important pour faire .connaltre celle des— 
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al érations diverses et multiphiées qu’ils sont susceptibles d’é- 
srouver apres leur mort. On doit considérer en général la 
totalité de ces altérations comme la _ suite nécessaire de leur 
composition complexe et du jeu dattractions multiples qui 
réagissent entre les divers principes constituans et primitifs 
qui les forment par leur réunion. Cet équilibre qui tient 
Teurs élémens réunis, est si facile 4 troubler , et cette per- 
turbation méme est tellement ordonnde par la nature , entre 
tellement dans son plan d’économie , que cest la route qu'elle 
fait tenir aux matieres yégétales, pour leur faire restituer , 
en quelque mamiere la portion de matiére qu'elle avait prétée 
a leur organisation , et pourla rendre au réservoir commun 
de sa circulation et de son emploi perpétuels. Ce caractere 
de destructibilité dépendant , comme je lai fait voir, du 
genre méme de leur composition, est une des plus grandes 
différences qu’on puisse ¢iablir entre les matiéres végétales 
et les substances fossiles. Ces dernicres restent toujours dans 
le méme état, au moins de leur propre fait, ne sont alté- 
ables que par des causes et des accidens extérieurs; tandis 
gue les premiéres contiennent en elles et a raison des attrac- 
tions compliquées de leurs composans multiphés, un prin- 
cipe d’altération intime de destruction spontanée, dépendant 
de leur ordre de composition , et qui les empéche de de- 
‘meurer long-temps dans le méme état. 

5. Les mémes données générales sur la composition des 
matieres générales répandent aussi le plus grand jour sur les 
arts qui s’occupent de ces matiéres. On a vu qu’on peut re- 
garder comme appartenant 4 deux genres toutes les espéces 
d’analyses végétales : les unes en effet ne font qu’extraire , sans 
les altérer, les mat¢riaux immédiats des végétaux; les autres 
les modifient, les changent , les altérent, les décomposent 
plus ou moins fortement, soit au moment m¢éme ot on 
les extrait des plantes , soit plus ou moins long-temps aprés 
qu’on les a extraits. Les arts qui s’exercent sur les matiéres 
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vegétales, si l’on en excepte cenx qui ne les changent que 
de forme ou de dimension extérieure , ont également le double 
but ou de séparer quelques matiéres. particuliéres des végétanx , 
pour les ‘obtenir isolées et plus ou moins pures, ou de con- 
vertir les matiéres en de nouveaux produits modifiés et ‘apa 
propriés aux différens besoins de la société. Or dans un comme 
dans Vautre cas, ils se rapportent soit A la simple extraction,. 
soit a la décomposition plus ou moins avancée des matérianx 
immeédiats des vegétaux. Ce conp-d’ail general .doit suffire 
icl pour faire appercevoir le rapport qui existe entre les: 
connaissances chimiques acquises sur les plantes , et les arts: 
qui ont pour but de les faire servir au bien-étre ou 2 la prospé-. 
rité des hommes réunis en société. Les articles compris dans: 
les ordres suivans donneront beaucoup plus de développemeng; 
et d’extension aces premucres idées. | 7 
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£ enéral. ee? 


ARTICLE PREMIER. 
Généralités sur ces propriétés. 


. Les détails que j’ai donnés dans l’ordre précédent ne 
t relatifs qu’a la composition des matiéres vegétales en 
néral. Ils font voir en quoi consiste cette _composition z 
offrent les idées adoptées et les faits trouves par les der-— 
‘res découvertes de la science sur la nature des composés 
setaux. Apres les avoir médités et bien connus , ils doivent 
aduire Re icdlactabe. a rechercher les proprietés chimiques | 
4 caractérisent ces composés , dont ils rendront l’exposition 
is facile et la théorie plus lumineuse. : 
2. J’appelle proprictés chimiques des composés végétaux la 
Bic dont ces composés privés de leur vie ou enlevés aux 
xetanx vivans se comportent avec les divers réactifs au con- 
t desquels on les expose , les changemens qu’ils éprouvent 
les nouveaux résultats qu’ils ee On s’attend sans 
ate a trouver ici de grandes différences entre les matiéres 
ganiques et les matiéres minérales ou fossiles. En général 
}premiéres , plus compliquées dans leur composition , sont 
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infiniment pe Midcables par action de ces cas: ,» et 1 


altérations qui s’y montrent doivent étre par la méme raiso 
plus multiphees , plus difficiles 4 saisir et a bien expliquer qu 
celles qui ont été indiquées dans ’histoire de toutes les sub: 
tances précédentes. : 
3. Comme on n’a point dailleurs traité encore cette pa 
tie nouvelle de la science avec V’étendue et les développemes 
conyenables dans la plupart des ouvrages de chimie , et comn 
en général Vanalyse végétale n’a pas recu encore dans 1 
livres élémentaires l’extension dont elle est susceptible , et 4 
est seule capable d’en faire bien concevoir Vétat actuel , ain 
que d’en accélérer les progres , j'ai cru devoir traiter d 
proprictes des composes végétaux en. général avant de parl 
de celles de leurs matériaux immédiats en particulier, Lh 
toire de ceux-ci d’ailleurs y gagnera beaucoup de clarté , 
n’exigera plus de nouveaux détails qui occasionneraient 1 
grand nombre de redites. 
4. Parmi les altérations qui constituent les effets des di 
férens agens sur les composes végetaux , et qui détermine 
les propri¢tés chimiques de ceux-ci, quoique toutes tende 
a leur décomposition et finissent méme par la produire ee 
pléte ; il en est plusieurs qui ne sont que des especes 
conversion des unes de ces matiéres dans les autres, et c”’ 
14 un des caractéres qui tient profondément a leur natu 
On dirait en les considérant toutes sous ce point de ¥ 
qui n’y a quune seule substance végctale en genera: 
susceptible d’une foule de modifications, de passages s¥ 
cessifs , depuis son premier état , sa plus simple compe 
tion jusqu’a sa décomposition complete. Ainsi l’on est po 
a croire que le mucilage est le premier composé végéte 
celui qui est le moins éloigne des fossiles par sa simplici 
et que Pacide acttenx est dans ce genre le dernier terme: 
cette composition; en sorte que lorsqu’on connaitra bien! 


série des altérations ou des modilications suc¢cessives que: 
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matiére végétale peut subir, on pourra ranger dans cet ordre 
na turel tous les matériaux immédiats des végetaux, qui ne 
sont réellement que des transitions coordonnées et nécessaires 
du composé végétal d’un état a un autre, et dont il ne s’agit 
que de déterminer exactement les rapports et Vordonnance 
naturelle. Ba 

5. C’est dans ce cadre de permutations remarquables qu’on 
idpit ranger tous les changemens dont les substances végé- 
tales sont susceptibles , ou. toutes les proprictés chimiques 
a les caractériseut et qui ne sont que divers effets deces chan- 
gemens. De la vient que quelque différens que soient les agens 
ou les instrumens dont il faut se servir pour déterminer -ces 
propriétés , ‘ils se ressemblent tous dans leur action ultime 
ou la plus énergique, ou au moins ils ont entre eux, dans 
le mode de leurs effets, des rapports ou des analogies que 
je ne négligerai pas de faire connaitre. Ainsi, tous les réactifs 
propres a dénaturer les maticres végétales les modifient 
dabord, leur font prendre différens états qui les séparent en 
différens composés moins compliqués qu’ils n’étaient d’abord ; 
et tous finissent également par les réduire en dernier résultat. 
a de Veau et de lacide carbonique. 

6. Mais quoique cette analogie lamineuse pour bien con- 
eevoir les effets des réactifs, tienne a essence méme du composé 
végétal, en observant que je ne considére ici toute la masse des 
‘matériaux des végétaux que comme un seul composé, que 
comme un genre de mati¢re produite par le travail de la 
végétation , je suis obligé pour énoncer toutes les modifica- 
tions que cette substance peut ¢prouver par les divers agens 
ef qui constituent ses vraies propriétés chimiques, de partager 
eelles-ci en autant d’effets particuliers qu’ul y a de ces agens ou 
de ces instrumens susceptibles de faire bien reconnaitre ces pro- 
prictés. Cette méthode aura l’avantage de ne rien laisser échap- 
per d’important et de présenter la série réguliére de toutes 
les modifications que peut prendre et que prend effectivement 
Ja matiére végétale. 
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7. Je partage toutes les pr optiiss chimiques de ie: suvctite 2 
cits en général, regar dée icl comme un genre unique de 
composes en. nope phénomenes d’aprés le nombre des agens 
qui exercent leur énergie sur cette matiére. Ces sept phénoménes 
» auront le titre Dattiona du fen, deVair, de Peau, des alcalis, 
_ des acides, des sels, des aes et des aisseluioiea métalliques. 
Kin les parcourant toutes les unes aprés les autres , on recon- 
-naitra non-seulement le degré de precision que la science a 
déja acquis mais encore Télavasieh quelle pent encore eS 


pérer et le perfectionnement qu "elle doit atteindre. 


AR TTC t ee ee 
SY : 
Des _propriétés chimiques et des substances 


vege stales traitées par le calorique. 


1. Avant ici a déterminer avec exactitude quels sont les 


changemens chimiques que le calorique produit dans le com- 


5 
posé végétal en général, je dois distingner ceux qual un fait 
éprouver suivant les différentes proportions de son accummu- 
lation , on suivant les degrés de température. Quatre phé- 
momenes se présentent i¢i et doivent étre séparément exami- 
nés; lun est I’épaississement ou ledesséchement; l’antre répond 
a ce qu’on nomme distillation au bain-marie 3 le troisiéme 

-est la coction ou cuisson; et le quatri¢éme la dissolution 
totale des principes, soit dans des vaisseaux fermés , soit dans 
des appareils ouverts. Les trois premiers ne sont que des 
décompositions partielles ou de simples changemens, des 
modifications; le dernier est la décomposition complete. ‘ 

2, Personne n’ignore, que quelque douce que soit la tempé- 


rature, quelque modérée ow légére. que soit la quantité de 


rN / 
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calorique que l’on accumule dans une matiére végétale , 
Liquide ou solide, elle change peu A peu de nature, a la 
vérité dans. un temps plus ou moins long, et dans nh degré 
plus ou moins faible : c’est ainsi que, par la chaleur dune 
éinye , les liquides végétaux s’épaississent , se foncent en con- 
leur, prennent de ia viscosité, de la consistance et méme un 
état véritablement solide. Ainsi les sucs deviennent concrets et 
colorés ; ainsi celui des tétes de pavot forme opium; de blanc — 
et trés-liquide qu’1l étoit il devient brun rougedtre et solide. 
Tl en est de méme du suc d’aloés , de celui de VPeuphorbe. 
Ce n’est point cependant, comme on l’a <r, une simple 
évaporation de l’eau qui produit cet effet ; ce n’est point un 
simple épaississement qui a lieu méme sans le contact de 
Vair : déja quelques-uns des principes ont réagi les uns sur 
les autres; déja Véquilibre de la composition végétale a subi 
quelques dérangemens, et une petite portion de lhidrogére 
s’étant échappée avec eau, la matiére est un peu plus car- 
bonée , et par conséquent un peu plus colorée qu'elle n’était. 

3. Les parties solides et fratches des végétaux , quand on 
veut les dessécher, leur enlever Peau de verdeur qui en 
amenerait laltération, et les conserver ensuite sans altération 
dans leur état de sécheresse, éprouvent quelque chose de 
semblable , soit qu’on en’confie la dessiccation aux rayons du 
soleil dans une saison et sous un ciel convenables , soit qu’on, 
Vopéere par la chaleur artificielle des poéles et des étuves. 
Voyez ce qui arrive au tissu délicat des fleurs, au tissu plus 
solide des feuilles , au corps plus solide encore des écorces , dés 
tiges ou des racines. Leur couleur se passe 5 et si elle se 
conserve dans les plus exaltées , elle ge fonce et s’altcre 
sensiblement ; leur organisation se détruit ; 4 mesure que 
Veau s’en dissipe, une matiére odorante plus ou moins sensible 
s’en échappe en torrens invisibles, mais trés-reconnaissables ; 
3 
Pair en est souvent altéré. Si la dessiccation est trop forte ou 


7: ° 


les animaux la fuient ou la recherchent suivant sa nature : 
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trop longue , non seulement la maticre végctale est deventte 
inodore, brune ou fauve , séche et cassante, souvent peu ow 
point sapide ; mais en Vexaminant de pres vous la trouverez 
presque briilée , et fort altérée; quelquefois méme elle ne 
peut plus remplir les usages auxquels on Pavait destinée. 

A. La distillation au bain-marie produit un tout autre chan- 
gement que celui quw’on lm a attribué jusqu’ici: sans doute 
elle dégage lean toute formée dans les substances végétales 
et la réduit en vapeur; mais ce n’est pas seulement cette 
eau contenue et existante toute formée qui s’éléeve , il s’en 
forme une portion plus ou moins grande par la tendance que 
Phidrogene a pour “s’isoler avec Voxigéene. Le carbone, qui 
prédomine bientét, colore en jaune fauve ou en brun clair 
la substance végétale. Il est vrai que la température douce 
que ce mode de traitement procure ne donne qu’une petite 
quantité de ce produit; mais cela suffit pour changer sensi- 
blement la matiére organique 3; et quand elle Va subi, elle n’est 
plus exactement la méme quelle était auparavant. Avec cette 
eau, en partie contenue et en partie formée par Ja distillation 
au bain-marie , il se sublime une matiere odorante que Pon 
a cru long-temps étre un principe végétal particulier, désigné 
par les noms esprit recteur , Wardme 3 mais jai prouve , 
par un travail particulier que je développerai a Varticle de la 
transpiration végétale , quil n’y avait point de principe aro- 
matique proprement dit; que toute matiere, quelle qu'elle fat, 
avait une odeur déterminée quand elle était volatile; que 
tout ce qui s'échappait en vapeur des corps qu’on sou- 
mettait 4 l'action du feu se présentait avec ce caractére odo- 
rant; que le plus souvent c’était de lhuile volatile dissoute 
dans Vean qai le constituait, mais que ce pourrait étre aussi 
un peu de matiére extractive , du mucilage, quelque subs- 
tance gazeuse. 

5. J’ai distingué comme un phénomene ouun produit particulier | 


du feu la coction ou la cuisson des végétaux , parce que les chi- 


¢ 
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Ynisies n’ont poimt encore fait une attention assez grande a 
ce singulier changement , l'un de ceux cependant qui sont le 
plus connus et les plus utiles aux hommes. On sait que quand, 
on expose a une chaleur séche plus ou moiis long-temps _ 
continuée , soit immédiatement sur le feu des foyers , soit. 
dans les cendres chaudes » une maticre végétale solide et 
ordinairement un peu succulente » uu fruit pulpenx , paren- 
chymateux , une tige, une racine tubéreuse : ces corps, pé- 
neétres de calorique , s’attendrissent, se ramollissent, deviennent 
plus faciles 4 broyer qw’ils n’étaient, prennent une saveur douce, 
‘quelquefois sucrée , au lien d’une saveur fade ou méme aus- 
tere quils avaient d’abord, et sont ensuite ‘beaucoup plus 
agreables , comme aliment, 4 homme et méme \ plusieurs 
animaux , en méme temps quils sont plus faciles a digérer. 
N’est-il pas évident pour celut méme qui a le moins étudié 
cette partie de la philosophie naturelle, quwil se passe un 
changement notable dans la substance vegétale ainsi cuite 
et devenue pulpeuse , molle et douce ; qu'il s’y est formé de 
Peau, de la matiére sucrée par une nonvelle combinaison de- 
ses principes, et que la cuisson est un de ces passages de. 
composition qui se rapprochent beaucoup de la maturation ou 
de la germination. Quant au grilage de quelques autres 
matieres vegétales séches ; grillage qu’on appelle quelquefois 
aussi cuisson , comme celui des graines céréales , des mar- 
rons , des farines, des fécules, du pain, il est bien évident 
“que la conleur rousse , la propriété cassante et la saveur un 
peu acre que ces matiéres contractent sont le produit d’une 
altération plus profonde et plus forte qu’elles éprouvent. et 
‘qniressemble 4 ce qui arrive dans le commencement de la 
distillation violente et a feu nu, dont je vais parler. Le 
grillage du café est le premier terme d’altération qu'une 
matiére végétale séche puisse éprouver, avant sa décomposi- 
tion totale, dans les opérations économiques qu’on fait subir 
aux véegétaux usuels, 
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6. Lorsqu’on expose une substance végétale seche dune cha« 
leur au-dessus de cellede eau bouillante dang des vaisseaux., 
fermés, dans un appareil composé d’une cornue de grés , de fer, 
ou de verre dur, et lutée au dehors pour qu'elle puusse résister au 
feu, d’un récipient de verre mui d’un tube de stireté , et termine 
par un tube plongeant sous des cloches plemes d’cau; et Sh 


on donne a cet appareil une chaleur graduce jusqu’a faire 


roug) r le fond de la cornue: alors la matiere végétale est 


eutiorement décomposce, ses prinmcipes isolés réagissent tous 


Jes uns sur les antres; on obtient une suite de produits 


tea RS 


Ba te 


. gazeux liquides ou méme solides qui n’existaient pas dans 


cette mati¢re, et il reste un charbon retenant la forme et 


“mnéme Vorganisation primitives quand la matiere était solide 5 


ou plus volnumineux et autrement configure quelle quand 


“la matiére était fusible. Quoique ces produits. different réelle- 


/ment, plus ou mois les uns des autres , suivant la diversite 


nécessité de. bien distinguer les produits des 


des substances végétales qui les fournissent , et quwil y ait 


sommes 5 par 


exemple , de ceux des huiles, des extraits , des bois , comme 


je le ferai voir dans Vordre de cette section qui SULVIa 


celui-ci 3 il ya cependant anu sein de cette diversité méme , 


pune généralite daltération identique qui tient A la nature de 


la composition végétale , et qui doit étre considérée ici , 
dans son ensemble , comme propriété caractéristique de ce 
genre de composé. La maniére dont la doctrine pneumatiqne 
est parvenue a4 connattre le genre et la cause de cette altéra- 
tion est un des plus beaux résultats de la révolution chumi- 
que, et une des plus ingémicuses théories que l’on possede 
aujourd’hui. Elle explique tout ce qwil y avait @Vobscur et 
@incertain dans les procédés dés chimistes; elle fait voir 
comment ils ont été induits en erreur, Comment se forment 
les matériaux nouveaux -qu’on obtient, comment, dans la 
formation méme cde ces matériaux , on peut pulser une con- 
naissance assez exacte de la nature et de la composition pri- 


mitive des substances végetales. 
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. 7+. Pour bien concevoir les changemens remarquables des 
miatiéres végétales par Daction -d’un feu violent , il faut se 
rappeler que ces maticres’ sont composées de trois principes 
prumitifs, Phidrogéne, le carbone et l’oxigene , unis tous trois 
ensemble, et se maintenant dans leur equilibre de combinai- 
son ternaire 2 la température commune, a cause de lattraction 
égale qui existe entre eux. Mais lorsque la tempé rature s’éleve, 
lorsque le calorique, pencirant la masse de ce composé , en 

écarte les molécules, alors Vattraction qui les tent réunis 
s’affaiblit, elles tendent A se séparer ; et sila chaleur n’est que 
peu supérieure a celle de Veau bouillante, Vhidrogene et ’oxigene, 
séparés en partie du carbone, se combinent et forment de Peau 
qui se dégage ; nne portion de Vhidrogéne s’unit a une certaine 
quantité de carbone, forme un composé huilenx qui se volatilise: 
et c’est ainsi que le phlegme et Vhuile, les deux premiers pro- 
duits gui se séparent d’une matiere végetale mise en distilla- 
tion au degré supérieur de eau bourllante, n étaient pas tous 
contenus dans cette maticre , et doivent étre regardés comme 
des productions du feu. A la méme époque of ces deux com- 
posés se forment, il se produit de méme plusieurs acides vé- 
gétaux qui n’existaient pas davantage dans la matiére végétale , 
et qui sont dus a la combinaison d’une partie de carbone d’hi- 
drogene et d’oxigtne dans une proportion particuliere ; Pacide | 
pyromugqueux et l’acide pyroligneux sont les plus connus de ces 
acides empyreumatiques , quoigwil soit pernus de croire qwil 
y en a plusieurs autres encore inconnus qui se composent ainsi 
par Paction du feu. A mesure que ces nouvelles combinaisons 
s’operent a la température que jal indiquée, il reste du carbone, 
qui, ne pouvant pas entrer dans ces combinaisons 4 cause de 
sa surabondance relative 4 l’hidrogéne et 4 Voxigéne, retent 
guelques-unes des matieres fixes , sur-tout des sels et des terres 
contenus dans la méme substance organique , absorbe une 
portion d’oxigene et forme un charbon qui reste dans la cornue. 


8. Mais Jorsqu’on applique aux substances végétales une 
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4 
chaleur beaucoup plus forte que celle de Veau bouillante » et 
telle que la cornue devienne rouge ; alors il ne se forme plus 
deau, parce qu’a cette température le carbone ayant plus d’at- 
traction pour Voxigene que n’en a Vhidrogéene, c’est plutdt de 
Vacide carbonique qui se produit ; de méme la portion d’eau 
qui s’était formée avant cette forte chaleur, est décomposée a 
cette seconde époque par le carbone rouge, et forme de lacide 
carvonique : alors l'hidrogene devenu libre se dégage fondu 
par le calorique en fluide élastique et dans Pétat de gaz hidro-— | 
gene carbone; alors aussi il ne se forme plus d’huile, et celle 
qui s’était formée et qui était restée dans la substance végé¢tale est 
décomposée. Voila ce qui arrive a la fin des distillations vé- 
gétales A la cornue, et telle est la raison qui fait qwa cette 
époque la température étant fort élevée, il y a un boursou- 
fiement considérable dans celles de ces matitres qui sont fusibles. 
Alors le dégagement abondant du gaz acide carbonique et du 
gaz, hidrogene carboné souleve toute la masse, et remplit 
les récipiens d’une fumée grise, en raison de ta portion 
de carbone que ce dernier gaz trés-chaud enleéve avec lui et dont 
il commence a déposer une partie dans le haut de Pappareil, 
des le premier degré de refroidissement que ce gaz éprouve. 
Traction du feu ne s’appaise que lorsqu’il n’y a plus d’hidro- 
gene ou d’oxigene dans la matiere mise en distillation , et 
lorsque le charbon qui en est le résidu se trouve rester seul 
et sans matiére volatile. 

9. Suivant la rapidité et la force de la chaleur que Pon 
emploie dans cette opération, on obtient 4 volonté l'un ou Pautre 
des deux genres de phénomenes et de produits : qui. dépendent 
en effet de la différence de température a laquelle on fait cette 
distillation dune matiere végetale. Le premier genre de phé« 
nomene est caractérisé par la formation de Veau, de Vhuile 
et des acides liquides ; le second, par le dégagement du gaz, 
acide carbonique et du gaz hidrogéne carboné. On est le 


maitre de décomposer on d’altérer la matiére organique de 
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Pune ou de Vautre manicre, de la changer dans les uns ou 
les autres de ces nouveaux composés : ainsi, par cette altéra- 
tion diverse dont on est Varbitre, on prouve itrés-bien en 
quol consiste véritablement Vaction du feu sur les végétaux. 

10. Je ne parle point ici dun produit de la distillation a 
fen nu ou @une forte décomposition due a la chaleur, que 
Pon obtient beaucoup plus rarement et beaucoup mois cons- 
tamment que les précédentes, de quelques substances végétales 
seulement, parce que ce n’est qu’une espece d’accessoire ces 
premiers , et parce que ce produit constant dans la distillation 
des maticres animales ne se forme que dans celles des sub- 
tances yégétales qui se rapprochent des premieres : c’est l’am- 
moniaque. On ne lobserve que dans celles de ces substances 
qui contiennent de azote parmi leurs principes, et qui par 
cette addition se compliquent tellement, que depuis long-temps 
les chimistes les ont nommeés végéto - animales; il en sera 


question dans la section suivante. 
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‘7,7 ey ae oe 
Des propriétés chimiques des substances végétales 
° £3 ° 
traitées par fair. 

1. Il était impossible aux chimistes de concevoir et d’expli- 
quer les effets de Vair sur les substances végétales qui y sont 
exposces, apres avoir cessé de vivre ou de végéter, a. l’époque 
ot ils ne connaissaient ni la constitution de Vair ni Ja com- 
position générale de ces substances. Ils avaient bien pu observer 
quelques-unes des altérations qu’elles éprouvent, celles sur-tout 
qui sont les plus saillantes et les plus remarquables , sans pou- 


yoir m1 saisir exactement en quoi elles consistaient, les vrais 
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changemens arrivés dans la composition de ces substances , 
ni déterminer la part que le contact de lair y avait. Ils avaient 
bien vu que les matiéres végétales se coloraient, se desséchaient , 
ou se fanaient, ou se décomposaient, quand ces effets étaient 
assez prononcés pour étre bien manifests et bien reconnais- 
sables ; mais ils ne savaient ni si les mémes phénomeéenes avaient 
lien dans des vases fermés , ni pourquoi et en quoi latmosphére 
contribuait a les faire naitre. Emcore, quand on compare le pew 
de notions que possédaita cet égard la chimie ancienne, méme sur 
les plus fortes de ces altérations, on voit bientét que la plupart 
des faits qui les concernent leur avaient échappé , et quil était 
meme trés-naturel qu’ils n’y eussent fait presqu’aucune atten- | 
tion: aussi, avant l’établissement de la doctrine pneumatique, 
avantles données de Lavoisier et ducitoyen Berthollet, n’avait-on 
rien dit sur les propri¢tés chimiques des matiéres végetales dé- 
pendantes de lair. Les livres élémentaires , écrits méme depuis 
cette €poque, ont traité beaucoup trop légerement cet objet. 

Pour ne rien omettre de ce qui tient a ces propriétés chi- 
miques tirées de Vaction de lair sur les substances végétales , 
je les décrirai , ou plutdt je les énoncerai ici comme formant 
six phénomenes bien distincts. 

dom Le premier aura pour objet Pabsorption d’un principe de 
Yair par ces substances. 

6.— Le second, la précipitation et la concrétion qui suivent 
dans les liquides végétaux cette absorption de Yun des maté- 
riaux de Paci 

c.——LLe troisieme comprendra la coloration que ces sub- 
stances ¢prouvent. 

d.— Le quatriéme, le genre de combustion auquel on peut 
rapporter cette pr opriété chimique en general. 

e.— Le sujet du cinquiéme phénemene sera le changement 
que Vair lut-méme éprouve de la part des substances végetales , 
a mesure que son. contact leur fait éprouver les quatre premiers. 

_ f-— Enfin je rangerai dans le sixieme et dernier phénomene 


Lm) 


ye) 


Pespece de décomposition plus ou moins lente que les matieres 
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véegctales subissent par le contact de Vair atmosphérique. 

Cette division en six phénomeéenes , en fixant particuliérement 
Pattention des chimistes sur chaque espéce d’altération que Vair 
apporte daus les compos¢s végétaux, aura spécialement Vavan- 
tage de ne rien omettre de ce qu’il est essentiel de connattre 
sur ce genre de propriétés chimiques 3 et si cette partie n’est pas 
auss! avancée qu’il serait a desirer qu’elle le fat, au moins elle 
paraitra tres-propre a exciter toute attention des savans, et a 
les engager a étudier, plus qwils ne l’ont fait encore, ce genre 
d’action qui mérite de les occuper, et de faire objet de plus 
profondes recherches que celles anxquelles elles ont donné heu 
jusquwici. 


3. C'est un fait connu dans immense série des experiences 


pneumatiques qu’ on a tentées depuis plus de vingt ans, que — 


lorsqu’ on expose une matiére, et spécialement une hiqueur 
vegéetale au contact de lair dans un vaisseau qui pitisse servir 


a mesurer exactement le volume, et permettre aussi d’examiner 


Valtération que Pair a pu saisir, il y a une absorption plus ou 


moins sensible, une diminution de volume plus ou moins 
marquée. Quand on examine par les moyens eudiométriques 
quelle est la partie de lair qui est absorbée , on trouve que c’est 


du gaz oxigéne, et que ce qui reste de Pair est plus ou moins | 


méphitique , plus on moins surchargé de gaz azote. Presque ' 


tous les liquides végétaux ont cette propricté ; elle est cepen- | 
dant plus marquée dans quelques-uns , tels que les séves » 4es 3 
sucs d’herbes , les huiles, les extraits dissous dans |’ ean, etc. ; 


quelques liquides vegétaux Vopérent méme d’nne maniere ‘si 


forte qu ils sont trés-écumeux ou trés-mousseux par Pagitation. 2 
Il faut bien prendre ae cde confondre cenx qua moussent a’ 


raison d’1n. gaz qui s’en dégage , avec ceux qui se couvrent 
d’une écume mousseuse en raison de 1’ absorption. Les premiers’ 
présentent ce phénoméne sans le: contact de Vair; les seconds ' 


operent un vide dans les vases en partie pleins, of Von agite ‘ 


—— 
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ces liquides 3 il est vraisemblable méme que l’on trouvera par la 
suite quelques mati¢res végétales assez avides d’oxigene atmos- 
phérique pour agir eudiométriquement sur l’air. 

4. A mesure que les substances végétales liquides ou dissoutes 
exposces a lair en absorbent Voxigéne, elles se troublent , 
déposent des flocons qui se précipitent, ou se couyrent de plaques 
concretes dont elles ne montraient pas auparavant les plus 
légéres traces. C’est ainsi que les huiles se concrétent a leur 
‘surface ou dans leur intérieur méme par Vabsorption de l’ox1- 
gene , conime |’a découvert et bien prouvé le citoyen Berthollet. 
C'est ainsi que j’ai découyert que les sucs exprimés et clarifiés des 
plantes , lorsqu’on les laisse quelque temps al'air, se remplis- 
sent de ilocons concrets qui nagent dans leur liqueur, et qui 
se déposent au bout de quelques heures; ce qui ne leur arrive 
pas dans des vaisseaux bien fermds et bien pleins; il en est de 
méme des décoctions de matiéres végétales séches, de bois, 
décorces et de racines, qui se troublent par le contact de l’air, et 
qui laissent ensuite précipiter des poussiéres , ou des miasses fi- 
lantes et épaisses indissolubles, ou des flocons irreguiiers. J’ai 
spécialement fait voir qwil s’en formait beaucoup dans les dé- 
coctions de ‘quinquina qu’on avait fait bouillir long-temps , et 
quelles perdaient ainsi la plus grande partie de leurs vertus. 
C’est donc une des propriétés chimiques bien’ caractérisées des _ 
matieres végétales de se concréter ainsi par l’oxigéne atmosphé- 
rique qu’elles absorbent, de former des produits oxigénés qui se 
precipitent des liquides , et qui sont devenues indissolubles ou 
beaucoup moins dissolubles qiwils ne Vétarent aliparavant. 

5. La coloration des végétaux par Vair est un des phéno- 
menes les plus connus et les plus constans; personne n’ignore | 
en effet que les racines blanches de salsifis , les pétioles 
blanes de cardon d’Espagne, de poirée, le bron de la NOX y 
Ja chair des fruits 4 pépins, etc., exposés pendant quelque 
temps a Vair, y prennent des nuances de fauve, de brun et 


meme de noir , dont on cherche méme 4 les garantir pour 


‘, 
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leur conserver la blanchenr qui plait dans les alimens. Les 
couleurs que prennent. quelquefois si rapidement quelques 
espéces de vins blancs dans des bouteilles en vidange sont 
encore la preuve frégquente de Vexistence de cette coloration ; 
on peut y ajouter la coloration des peaux de fruits, celle des 
feuilles qui deviennent vertes foncées, des écorces qui bru- 
missent, des fleurs qui ne se teignent qu’en s’épanouissant, 
et qui, presqu’incolores sous l’enveloppe calicine ou elles 
sont replices, s’enrichissent de toutes leurs nuances quand 
elles s’ouvrent dans l’atmosphere ; mais ces phénomenes ctant 
compliqués avec ceux de la végétation pendant laquelle ils 
ont lieu, je ne dois faire mention ici que de cenx qui appar- 
tiennent aux. matiéres végétales privées de la vie. J’ai étudié 
avec soin, et décrit dans les Annales de chimie, tome V, 


Vinfluence du Baz oxigene atmospheérique sur la coloration 


_ des substances végetales, Frappe de la belle couleur bleue que 


rend indigo dans lair, aprés étre sorti vert des cuves de tein- 
Pp 1 Vind g | Vair, apré 

ture, de la noirceur contraciée par les matieres engalices et par 
Vencre dans Vair, des teintes ou brillantes ou foncées que 
présentent toutes. les plantes cryptogames lorsqu’elles s’al- 
terent et se décomposent dans l’atmosphere, de tont ce qui se 
passe dans la teinture et la peimture , relativement a l'emploi 


qu’on y fait des substances végétales, ainsi que des phénoménes 
ju on Ws ait des substances vegeta CS 4 AlliSt que aes pHenmomenes 


de coloration que je viens de citer dans les diverses parties des 


plantes vivantes , j’ai porté spécialement mes recherches sur 
les infusions et sur les décoctions, et sur-tout sur celles des 
écorces et des bois jaunes ou rouges ; j'ai observe qu’exposées 
a lair, elles se recouvraient d’une pellicule grenue qui passait 
successivement par les nuances de brun noir, de brun pourpre, 
de rouge marron, d’orangé et de janne ; qu’A ce dernier état, 
la coloration par Vair était fixée et devenue peu ou point alte- 


rable; qu’avant la coloration en fanve ou en jaune, qui en 


- est le dernier terme, la matiere végétale passait par diverses 


nuances qui restaient stationnatires et fixes , suivant différentes 
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proportions d’oxigéne : j’ai prouvé que ces nuances étaient 
vraiment dues a la fixation de Voxigéne , en les imitant par 
Vaddition de diverses doses d’acide muriatique oxigéené a ces 
décoctions : j'ai obtenu spécialement de la décoction de quin- 
quina cing \ six couleurs plus belles, plus riches et sur-toub 
plus solides que les lacques ordinaires dont je parlerai plus bas. 
J'ai tiré de tout mon travail. sur cet objet les résultats géné-~ 
rauxX stlivans : a. Voxigéne combiné aux matiéres végetales 
en change la couleur; b. les proportions de ce principe font 
varier les nuances 3 c. ces nuances suivent une espece de dé- 
gradation depuis la couleur la plus foncée jusqu’a la plus 
claire 5 d. les ronges , les pourpres, les violets, les marrons, 
les bleus végétaux doivent leur nuance 4 des quantités diverses 
doxigene ; e. la saturation compléte par ce principe donne le 
jaune ou le fauve, la plus durable de toutes les couleurs végé- 
iales ; ; fo le changement de couleur par l’absorption de l’oxi- 
gene est suivi du changement de nature, et les matieres vége- 
tales qui ’épronvent deviennent moins dissolubles dans V’eau , 
et plus ou moins huileuses ou résineuses. 

6. Outre la concrétion et la coloration qu’on observe dans 
les matiéres vegéetales exposées a Pair, et qui sont dues a la. 
fixation d’une portion plus ou moins considérable Moxigene 
atmosphérique ; ces matiéres éprouvent une combustion lente 
et une altération dans leur composition qui a été trés -bier 
déterminée par les expériences du citoyen Berthollet. Aux: 
températures basses auxquelles les substances végétales sont 
exposces dans ce genre d’expériences , Vhidrogéne a plus. 
dattraction pour Poxigéne giie n’en a le carbone ; aussi Vhi- 
drogene, principe de ces substances, tend-il a s’en dégager, 
et s’en sépare-t-il réellement, molécule 4 molécnle, de maniére 
a briiler peu a peu avec Poxigéne atmospheérique, et,a former 
de Veau : de 1a les gouttes de ce liquide qui tapissent les 
parois des récipiens out l’on expose ainsi dans. d’assez grands | 
volumes d’air les: fruits hachés, les copeanx de bois dont oi” 
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yeut déterminer Valtérabilité par Vair. A proportion que cet 
hidrogene s’exhale et briile lentement dans l’air 5 18 quantité du 
carbone qui en fait un des principes augmente et colore la 


substance végétale Vautant plus sensiblement que cette au gmen- 


tation est plus forte. C’est ainsi que le citoyen Berthollet a. 


expligue la couleur brune que prennent les bois par leur expo- 
sition 4 air. On connatt bien cet effet dans le bois de chéne:, 
dans celui de noyer ; 11 est bien plus prononcé encore dans le bois 
acajou, qui, du rose tendre ou d’une couleur de chair pale, 
passe au brun noir: on sait que cette alt¢ration , produit d’une 
lente combustion de l’hidrogéne et de la séparation du carbone, 
n/a lieu qu’a la surface, puisqu’a mesure qu’on enléve ou qu’on 
découvre cette surface, on retrouve au-dessous une couleur 
beaucoup moins foncée, qui doit a la vérité passer a son 
tour a cette nuance lorsqu’on la laissera quelque temps expos¢e 
a lair. | 

7. Il est essentiel encore, pour mieux apprécier ce qui arrive 
aux matieres végétales pendant les changemens gqu’elles éprou- 
vent par le contact de lair, de déterminer en méme temps 
le changement que celui-ci éprouve lui-méme, et cette déter- 


; : 5; 5 ; 4 7 sane 
mination doit conduire également a reconnattre ce qui se 


passe dans ces matiéres, ou la veritable nature de leurs pro- 


prictés chimiques. L’air qui a été laissé quelque temps en 
contact avec les matiéres végétales se trouve privé d’une partie 
de son oxigéne, et on le détermine par les procédés eudio- 
métriques. Il arrive méme bien souvent dans les circonstances 
de la vie sociale qu'il n’est pas nécessaire d’avoir recours aux 
expériences d’eudiométrie pour feconnattre cette altération 
gw éprouve Pair de la part des végétaux. Les lieux resserrés 
ol ces matieres sont accumulées deviennent constamment 
dangereux pour les animaux ; on a-vu bien des fois des hommes 
asphixiés dans des salles étroites ou resserrées, of Von faisast 
sécher une grande quantité de fleurs, de feuilles ou de tiges; ot 


Von avait entassé des masses de foin, de fruits. Ontre la matiére 
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odorante due 4 la volatilisation de quelques-uns des principes 
des plantes ou de leurs parties , Valiération souvent perniciense - 
de Pair se montre ici sous trois aspects, ou produite par trois 
autres causes agissant a la fois. L’une est Pabsorption dune — 
portion de son oxigéne, et yen ai déja parlé ; l’autre consiste 

dans la combustion de Phidrogéne, que j’ai développée dans le — 
numéro précédent ; et la troisisme, dont il me reste 4 dire | 
un mot ici, doit ¢ire rapportée a la formation @une certaine— 
quantité de gaz acide carbonique. Celle-ci, dont on peut dé- 
terminer Vinfluence et la somme par les alcalis fixes et Veau 
de chaux, annonce que V’hidrogéne n’est pas le seul principe 
combustible dégagé des matiéres vegétales par leur exposition 
a Pair; qu’en s’exhalant de ces matiéres , il entraine avec 
fui une petite quantité de carbone , qui, extrémement divisé — 
par cette dissolution aériforme, brile, ou en mame temps que 
Vhidrogéne, ou imimeédiatement apres , comme cela a lieu dans 
les poumons des animaux. Ainsi Pair, an dernier terme de 
son altération par les matiéres végetales mortes , peut ctre 
privé entiérement de son oxigene, contenir une grande pro- 
portion d’eau dont la plus grande partie ne pouvant pas étre 
tenne en dissolution se précipite; étre chargé d’une portion 
de la matiére vegétale en vapeur qui lua donne une odeur plus 
ou moins forte et d’acide carbonique ; offrir méme une tem- 
perature plus élevée que Patmospheére par la double conden= 


. \ » 


sation qu’éprouve son gaz oxigéne, soit en s’unissant A Phi- 


drogéne , soit en se combinant avec le carbone. Ainsi -cea i 


bien appréciés par la doctrine pneumatiaue 
PP ii P {Ue s 


divers effets, si 
jettent le plus grand jour sur les altérations méme des miatieres 
vegétales par lair. 

3. Personne n’ignore qu’outre les cing effets, ou plutét 
gu’a la suite des diverses altérations que je viens de faire con- 
naltre, et qui caractérisent les propridtds chimiques des sub- 
stances véegétales par rapport a Laction que Vair exerce sur 


elles ou qu’elles exercent sur Yair, elles finissent par se dé- 
) 


i 
Ns 


‘ 
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oimposer plus ou moins lentement et complétement ; elles 
‘prouvent une analyse qui en sépare peu a peu tous les prin- 
cipes volatils, et en rassemble les ~élémens fixés sous la 
forme Wun résidu terreux ou plutét d’apparence terreuse ; que 
est ainsi que la nature , en se servant de lair comme d’un 
réservoir et d’un instrument a la fois, détruit, a Vaide du 
temps , les tissus les plus solides des arbres antiques, comme 
les machines les plus fréles et les plus délicates des plantes 
sénérale des étres 


5 
les -primcipes qu'elle avait cédés pour quelque temps a ces 


annuelles, qu elle rend a la circulation 


corps organisés. Mais comme cet effet d’analyse spontanée, 
de destruction naturelle et lente, se compligue des actions du 
calorique et de l'eau avec celle de l’air; comme il donne lieu 
4 des résultats divers et tres-importans a considérer en parti- 
culier; comme enfin il doit étre compris et traité en particulier 
dans cette section, dans l’ordre de faits qui suivra celui destiné 
4 examen des matériaux immeédiats des plantes, je ne ferat 
gue l’énoncer ici pour rendre seulement plus complet et plus 
méthodique le tableau des altérations que les matiéres vegetales 
subissent ou des propriétés chimiques qu’elles présentent, par 
Paction et le contact de lair. Je le reprendrai, et je l’exposerai 
avec plus de développemens dans l’ordre cingquieme de cette 
section , consacré 4 examen des altérations dont les composés 
vegelaux sont spontanément susceptibles. 


ART tte dN 


Des propriétés chimiques des substances 
végétales traitées par Peau. 


e 
1. Si j’ai déja considéré ci-dessus eau comme un moyen 
Wanalyse , agissant sur les matiéres végétales , et servant a 
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en scpater quelques-uns des matériaux qui les constituent 
si j'ai déja fait remarquer qu’on pouvait Pemployer comme 
instrument de cing maniéres différentes , par macération 
tranquille , par macération agitée , par infusion , par di- 
gestion , par décoction 5 moyens auxquels on peut ajouter 
encore celui de la distillation, je n’ai point eu alors pour 
but d’examiner avec le soin convenable les changemens ou 
les proprictés chimigues ae ces miatieres peilvert eprouverl 
par Vaction de eau, mais seulement le mode gené ral de cel 
agent et Vinfluence quil pouvait avoir sur la séparation des 
ae des plantes. 

genre de con. 


5 
ane non moins importantes , et bien plus profondes 


. Ici se présente une autre vue, un autre 


que celle qui avait rapport a lanalyse végétale en général 
Il faut déterminer avec précision tous les effets que lear 
produit sur les composés végéetaux , les diverses altération: 
quelle leur fait subir , et d’aprés cela les propriétés chi- 
miques qu'elle y montre. En rapprochant tous les phéno 
ménes que l’eau, employée dans les divers procédés indiqué, 
plus haut, fait naitre dans les végétaux 5 en comparant entr 
eux tous 168 effets qui en résullent dans leur pone 
je trouve ao on peut les réduire 4 huit bien distincts , et qu 1 
faut examiner en particulier pour en bien apprécier le rap 
ose avec les proprietés chimiques de ces cons organisés. 
Ces huit phénomenes semblent se suivre les uns le 
autres dans Vordre et suivant la disposition que je val 
tracer. 
a: L’absorption et le ramollissement. 
b. La séparation mécanique des parties. 
La fusion ou Visolement de quelques matériaux imme 
diats. : / 


i 


d. La dissolution de quelques autres. _ 
e. L’union nouvelle ou le mélange de ceux de ces pris 
clpes. immediats simultanément dissous. 
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Ff. Waltération qwils éprouvent soit par l’action de lean, 

soit par celle quwils exercent naturellement les uns sur les autres. 

g. La cuisson ou leffet compliqué de la coction des yé- 
gétaux dans l'eau. 

#. Enfin la décomposition totale, qui est le terme de 

Vaction de Yeau, et la fin des proprictés chimiques que les 


matieres végétales présentent par son influence. 


Il faut remarquer toutefois que ces phénoménes ne sont 
jamais le produit de Vaction de Veau seule sur les matiéres 


végétales ; que le calorique y influe plus ou moins suivant 


la température 4 laquelle on éléve eau qui y est employée ; 


que puisqu’en prenant méme de lean froide , mais liquide, 
elle tient une proportion abondante de ce principe, il est 
évident qu'il eutre toujours pour quelque chose dans cette 
action. 

4. Le premier effet de Vean n’est ignoré d’aucun homme, 
et a lien dans toute maticre végétale qu’on imprégne de ce 


laguide , qu’on y tient plongée , ou qui existe méme dans lair 


lorsque Veau s’en précipite ; cette. matiére l’absorbe , s’en 


Jaisse pénétrer, Vadmet de toutes parts entre ses lames , 
entre ses couches, ses fibres.ou ses molécules ; celles-ci 


alors s’écartent , se gonflent ; il en résulte une augmentation 


de volume , un changement de forme, un alongement qu’on 


emploie dans une foule d’arts, et qui y remplissent, comine 
Von sait, plusieurs conditions utiles. Cet effet n’est pas seule- 
ment celui de la succion et des tuyaux capillaires, comme 
Pont dit les physiciens dans leurs explications mécaniques ; il 
m’aurait point alors de rapports avec la chimie et ne de- 
vrait pas étre compté parmi les propri¢tés que cette science 
doit examiner dans les végétaux. Mais il n’est pas borné a 
une force physique ; il suit la loi des attractions chiniiques , 
et voila pourquoi les substances vegetales different méme 
dans la maniére dont elles absorbent eau, dont elles s’en 


laissent pénctrer, dans la quantité qu’elles en absorbent, dans 


- 6 


je 
ft 
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la somme d’augmentation de volume qu’elles en eprouvent , 
et sur-tout dans l’adhérence que Veau contracte avec elles. 
Ainsi différens métaux bien trempés dans l'eau pendant le 
méme temps y augmentent diversement de poids et de vo- 
lume et se desséchent ensuite diversement. % 

5. Quand des matieres végétales ont resté quelque temps 
plongées dans l'eau, celles dont le tissu est le plus delicat, 
non seulement se peéenctrent @une plus grande quantité de 
ce liquide , mais ¢prouvent encore , par Veffet de l’ecarte- 
ment de leurs lames ou de leurs fibres, une séparation , une 
espece de dissection qui en détache des lames ou des filets: 
de sorte que ceux-ci se précipitent ou se déposent au fond 
de ce liquide , dont ils troublent la transparence en y res- 
tant quelque temps suspendus. I] résulte de cette action , qui 
tient encore a l’affinité des molécules végétales pour celles 
de eau, une désorganisation. des premiéres , bientét suivie 
dune altération plus profonde, d’une décomposition plus in- 
time, ou d'un changement de nature dont la premiere sée- 
paration a été la source. Ce n’est pas seulement sous la 
forme furfuracée de lames , de feuillets ou de filamens , que 
eau détache ainsi par un long séjour les différens maté- 
riaux des végétaux; souvent cette séparation qm a heu en 
raison de Vattraction différente des mmatériaux immeédiats des 
plantes pour le liquide , s’opére en offrant des substances 
molles, pultacées , muqueuses , floconeuses, gélatineuses , 
qui filent dans la liqueur, ou qui se déposent en couches 
diverses ; mais alors cette séparation est deja accompagnée 
d’une altération assez grande de ces mémes matériaux , ef 
elle appartient a un des effets subséquens. 

6. Quand on emploie l’eau bien chaude pour traiter les 
végetaux y Ja température élevée et sur-tout continue aidant 
Yaction de V’eau la fait pénétrer plus profondément le paren- 
chyme et le tissu organique des plantes ; et ce liquide, de- 
venu plus actif, divise , ramollit et fond entiérement ceux 
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des matériaux immeédiats qui sont susceptibles de ce chan- 
‘gement d’état: de Sorte que, sans se combiner avec Peau 
qui en repousse méme Vunion, ces matériaux soul cepen- 
dant isolés du vegetal , et se présentent seuls avec les pro- 
prictés qui les caractérisent. Ainsi lorsqu’on fait bouillir long- 
temps des racines on des écorces dans eau, on voit a la 
surface de la liqueur des gouttes d’huile qui nagent sans se 
meéler au liquide. La résine, la Somme-résine, et plusieurs 
autres matériaux immédiats des végétaux se comportent de la 
‘méme maniére, et la separation de ces matériaux contribue a 
Panalyse des plantes ou des parties des plantes qu’on y soumet. 

7. En méme temps que ces trois premiers effets de eau 
ont heu, ou apres qwils ont eu lieu » ce liquide enlédye 
aux végétaux ceux des matériaux qu y sont dissolubles RAP 
suivant que ceux-ci sont plus ou moins nombreux » ou plus 
OU moins abondans , Peau en enléve une Proportion diffé. 
rente et favorise la separation ou analyse de ces matéri 
 Ceux-cl partagent alors la liquidité de Peay 
en étre scparés que par Pévaporation 


aux: 
et ne peuvent 


3 €a toujours été dans 
la seule et presque exclusive intention de dissoudre ai 


quelques-uns des matériaux immeédiats des plantes 
Servi de eau dans leur analyse; mais il 
que j’ai déja dit sur cet objet que les divers matériaux dis- 
solubles de ces corps le sont dans des degrés trés-diftér 
suivant le tissu plus ou moins solide 
Suivant l’age des plantes , 


GSi 

” Tee 
» Guon s'est 
faut ajouter 2 ce 


eng 4 
auquel ils appartlennent ‘ 
Sulvant Détat particulier de ces 
matériaux. Quelques -uns, et Pon verr 
entrent les mucilages » les extraits , 
sont bien dissolubles 4 froid et dans de petites quantités 
d’eau; d’autres demandent et une chaleur 
forte et une quantité plus grande de ce 
dissoudre : dott il suit que, suivant ] 


a que dans ce genre 
les sels végétaux , etc. a 


‘plus ou moins 
aes ie 
liquide pour s’y 
a variabilité méme de 
cette propriété chimique dans les plantes on les matiéres 
végétales quelconques qu’on examine , on doit les traiter par 
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des modes différens relativement 4 la proportion et a la 
température de Vean qwon y emploie 3 ce quan premier — 
premier essai indique sufiisamment. 

8. Ce n’est point a la seule perte de ces matériaux dis- 
solubles dans l’eau que les vegetaux bornent sous ce point 
de vue leurs propricétes chimiques indiquées par Vaction de 
ce liquide 5 il se passe encore pendant et par Vacte méme 
de cette dissolution un autre effet également nécessaire et 
important a apprécier pour la connaissance de ces propriétés. 
Lorsque deux, et a plus forte raison plus de deux de ces 
matériaux dissolubles passent ainsi des vegetaux dans Veau , 
celle-ci les combine et les unit dans un autre ordre et sous 
une autre forme qwils Vétaient dans la substance naturelle 
4 laquelle elle les a enlevés : de sorte qwil ne faut pas con- 
clure de cette expérience, employée comme moyen danalyse , 
“que ces matitres dissoutes, et retrouvees ensuite dans Veau, 
étaient dans le méme état, et en quelque sorte sous la 
méme association dans le végétal analysé. Ainsi le sucre , 
la gomme et le sel essentiel qui se trouvent en méme 
temps dissous dans eau, et qui adhérent Pun a Vautre apres 
en avoir ¢cté séparés artificiellement , n’¢taient pas combinés 
trois a trois et de la méme manicre dans le végétal d’ou ils 
proviennent ; de méme que les matériaux non touchés par 
VYeau, et qui échappent a son action dissolvante & mesure 
que les preniieres sy dissolvent , sont rapprochés et unis entre 
eux autrement qu’ils l’etaient lorsque ceux-ci faisaient partie: 
intégrante de leur tissu et de leurs molécules. 

g. La suite de cette action changeante et combinatoire que: 
Yeau exerce sur les matiéres végétales qu’elle dissout , conimel 
sur celles qu’elle laisse indissoutes lorsqu’on la fait agir sur 
‘des plantes , est nécessairement un changement de nature ,, 
une altération quelconque sur-tout entre les substances dis-. 
soutes qui doivent réagir les unes sur les autres et devenir: 


autres que ce qu’elles étaient d’abord. C’est un résultat aus: 


y 


. 
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quel il faut bien prendre garde dans Vanalyse végétale , et 
qui, sans la donnée que je propose ici, ferait commettre 
beaucoup d’erreurs. J’ai fait voir dans Varticle précédent que 
Vair influait beaucoup sur létat des composés végétaux dis- 
sous dans eau, sur Je produit des infusions et des décoc- 
tious : il ay doncici, par rapport aux propridtées chimiques 
des substances végetales, trois effets qui se compliquent en 
s’associant ; l'un est l’action de l'eau méme sur la substance 
dissoute ; le second, Vunion de plusieurs de ces substances 
dissoutes 4 la fois, et le troisitme, Vinfluence de lair sur 
cette matiere tenue en dissolution : d’ou il suit que toute 
action de Veau sur un végétal ne fournit pas exactement, et 
, Sans aucune altération, les substances que ce liquide lui enleve ; 
ce qui tient a la grande altérabilité de ces substances , au léger 
équilibre qui tient leurs premiers principes combinés, et a 
Ja facilité avec laquelle il peut étre rompu. 

1o. Une grande partie des phénomenes que je viens d’ex- 
poser dans leur généralité se réunissent dans l’opération si 
familiere aux hommes, par laquelle ils cuisent les plantes 
dans eau, pour rendre leur nourriture végétale d’un meillear 
gotit, plus tendre, et plus facile & digérer. On sait assez 
quelle différence de saveur, de mollesse et de propreté en 
général il y a entre les végétaux cuits dans l’eau et les ve- 
géetaux cuits a sec, dont j’ai parlé dans un des articles 
précedens. On sait que cest a la présence de Veau qui les 
pénetre, les attendrit , les ramollit, y dissout quelques. prin- 


cipes , en change plus ou moins la nature et les proprictés , 


- y convertit, par exemple , les sucs acerbes en matiéres douces , 


les matieres fades en substance sucrée, quest di le change- 
ment produit par cette cuisson. Il est donc bien évident que 
ce changement est di aux diverses altérations réunies , dont 
jai parlé dans les numéros précédens , et que, si l’on con- 
coit bien la nature de ces alt¢rations , il n’est pas difficile 


de concevoir de méme la caction des vegétaux dans Veau , 
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op¢ération dont les chimistes n’ont pas assez déterminé les 
phenoménes et le résultat. Ils n’ont pas déterminé , par. 
exemple , pourquoi Veau, tenant un peu de sels terreux en 
dissolution , n’opérait pas cette cuisson; ce qui parait dépendre 
de ce que Veau saturée de ces sels et sur-tout du sulfate de 
chaux, ne peut plus dissondre la matitre végétale, qui , 
dans cet état de ramollissement, constitue la cuisson ‘des 
plantes. On n’a point assez insisté sur la puissance si utile 
de la vapeur de lean pour la cuisson des légumes, des graines 
et des fruits, employée avec tant d’avantage, sur-tout par 
rapport a Veau dure, crue et salée, qui peut servir dans 
certains pays ou sur mer a cet usage important, puisque 
par laction du fen il n’y a que Veau pure réduite en vapeur 
qui agisse sur les matiéres végétales. 

11. L’eau a, comme le calorique et lair , la faculté de 
decomposer complétement le composé végétal , et d’en sé- 
parer entiérement les principes. C’est un fait dont on a la 
preuve dans mille circonstances , et spécialement dans celle 
si souvent et si abondamment renouvelée sous nos yeux de 
Vimmersion des végétaux dans ce liquide. On voit 4 chaque 
moment les plantes plongées dans ce liquide s’y détruire 
complétement, y devenir molles, pulpeuses , s’y réduire en 
une espece de mucilage filant et putride qui disparait promp- 
tement. Ce phénoméne varie dans les bois qui s’y noir 
cissent d’abord et y deviennent ensuite cassans. II est tres- 
remarquable dans les tiges de chanvre et de lin qui, par 
un trop long séjour dans Veau des routoirs, ou par un 
rouissage trop prolongé , se brilent , noircissent , pour- 
rissent , eb perdent toute leur consistance. De méme dans 
les essais chimiques comme dans les travaux de la nature, 
toute dissolution végétale se décompose peu a peu et se de- 
truit : mais ces effets sont dus & une complication de causes 
et d’actions , et présentent @ailleurs une suite de différences 


ov de modifications importantes qual est essentiel d’examiner 


Action de eau sur les végétaux. oF 


dans le plus grand détail, et que je dois réserver pour le 
cingnieme ordre de faits relatifs aux alterations dont les vé- 
gétaux sont susceptibles. Il ne s’agit ict que de constater en 
général la décomposition complete qui a hen par Veau, et 
de la concevoir comme le dernier terme des proprictés et des 
actions chimiques que la substance végétale peut offrir sous 
Vinfluence de ce liquide. 

12. Il résulte de ces huit phénoménes appartenant a la 
réaction de l’ean sur les maticres végétales , que la plupart 
consistent dans une suite d’actions qui , comme celles de 
Vair et du feu, tendent réellement a isoler les principes cons- 
tituans de ces matiéres, a les dénaturer , a les extraire ou A 
les ramener a état de deux ou trois composés binaires , ou 
méme a leurs élémens primitifs 5 et que cette suite d’actions 
fait passer le composé végétal par des modifications succes- 
sives, qui ressemblent souvent a celles qu’il éprouve dans la 
naiure et au sein méme des plantes vivantes: ce qui prouve 
que la marche de cette décomposition générale est’ uniforme 
et obéit 4 des lois constantes et déterminées. 


ARTICLE 'V 


Des propriétés chimiques des substances végé- 
tales , traitées par les terres et les alcalis. 


1. Si Pon en excepte quelques combinaisons trés - connues 
entre les alcalis et certains matériaux immédiats des végétaux, 
telles que celles entre ces bases et Jes huiles qui constituent les 
sayons, on n’a presque rien dit encore de action réciproque 
de ces deux genres de substances, et cependant il n’est pas 
douteux qu’elles n’aient une pour Vautre une tendance plus 
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ou moins forte. L’émergie si connue des alcalis fixes caus- 
tiques sur les matiéres organiques en général , est trop grande 
et trop puissante pour qu'elle ne s’exerce pas d’une manicre 
quelconque sur les corps véegétaux : il est done important 
d’essayer au moins de suppléer par quelques considérations 
générales, et par le rassemblement de queiques faits, au silence 
presque absolu qu’ont gardé les chimistes a cet égard. 

2. Les terres arides , la silice et Valumine ne font point 
éprouver d’altération bien sensible aux miatiéres végétales ; 
emtourées de sable pur et bien sec, on sait déja qu’elles se 
conservyent sans altération. Outre le parti qu’on tire de cette 
espéce d’enfouissement, dans l’économie rurale et domestique , 
pour conserver les racines et les Iégunves sans changement , 
a Vabri de Vhumidité, dés variations atmosphériques, et du 
travail de Ja germination , lorsqu’on a la précaution de les 
placer 4 une profondeur ot la température n’est pas variable 5 
on connait cet art industrieux par lequel on conserve avec une 
espéce de fraicheur , et méme avec leurs formes les plus exactes 
et les couleurs les plus tendres , les plantes d’un tissu délicat, 
en les saupoudrant et les environnant de sable fin et sec , dans 
des bocaux au milieu desquels on les attache et on les suspend 
dans leur situation naturelle. Ainsi la silice est en quelque 
manieére conservatrice des proprictés, de organisation et de 
la‘composition des végetaux ; elle en empéche Valtération et 
Vanalyse spontanée ; elle en prévient la décomposition sep- 
tique. | . 

3. Il n’en est pas de méme de V’alumine ; toujours plus ou 
moins humide ou arrétant entre ses molécules une certaine 
proporhion d’eau , Vargile ne sert pas de la méme maniére 
a la conservation des matiéres végétales : aussi s’altérent-elles, 
et se pourrissent - elles lorsqu’elles en sont entourées , on 
_lorsquw’elles y sont enfonies. Ce genre d’altération , qui est 
assez rapide méme pour les bois enfouis dans les terres argi- 


Jeuses , est uniquement di a Veau qu’elles retiennent » et ce 
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n'est que parce que cette espece de terre est toujours humide 
et molle , que les vegétaux y éprouvent cette décomposition 
dont l’alumine , comme on voit , n’est que la cause occasion- 
nelle. Cette base terreuse se lie assez facilement avec certaines 
maticres végétales , avec les mucilages et les huiles 3 mais 
cet effet appartient a histoire des matériaux immédiats , dont 
| je traiterai ailleurs. 

4. Les terres alcalines et acres , la barite , la strontiane et 
la chaux, se rapprochent beaucoup des alcalis proprement dits 
par rapport a leur action sur les composés végétaux. Elles 
absorbent fortement l'eau dont ils sont imprégnis , elles les 
desséchent et méme en operent ume demi-combustion par la 
chaleur qu’elles produisent en s’emparant de Peau qui sy est 
contenue. Il y a méme quelques-uns des matériaux immeédiats 
des plantes sur lesquels elles ont une action de combinaison , 
comme je le ferai voir plus bas. La magnésie, souvent conseil- 
lée par les médecins dans son mélange avec les poudres vé- 
gétales , favorise la dissolution et l’extraction de quelques-uns 
de leurs principes; mais on n’a point encore assez exacte- 
ment examine , mi déterminé cette action, pour qu’il me soit 
possible den dire davantage ict. : 

5. Je ne parlerai point ici de la combinaison si conmue sous 
le nom de sayon, qui a lieu entre les alcalis fixes et les huiles 
véegétales , mi de laction de ces bases sur les parties colo- 
rantes : cet objet appartient tout entier a l’histoire des maté- 
riaux immédiats des végétaux dont je ne dois pas m’occuper 
encore. Je n’exposerai que quelques généralités sur la ma- 
niére dont on peut concevoir les propriétés que présente le 
composé végétal lorsqu’on le soumet a l’action des alcalis purs 
et puissans , soit sous forme solide , soit sous forme liquide. 
Ces bases si energiques et si avides d’humidité enlévent promp- 
tement celle qui est contenue dans les végétaux. Mais leur 
action ne se borne point comme celle des terres acres 4 oe} 


simple desséchement. Lorsqu’on les triture secs avec les ma- 


¢ 
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licres , ils altérent profondément leur tissu, leur organisation 
et leur composition. Ils les ramollissent , les réduisent sou- 
vent, méme en bouillie » les colorent et les décomposent. 
due méme effet a lien, mais moins fortement, avec les alcalis 
bien caustiques et dissous , lorsque sur-tout leur dissolution 
est épaisse et concentrée: alors méme, sans le. secours de la 
chaleur qui augmente cependant beaucoup leur activité , ils 
dissolyent puissamment les matiéres végétales , les mettent 
dans une espéce d’état savonneux. C'est ainsi que les papiers 
non collés prennent la forme de bouillie, et se trouent ou se 
dissolvent proniptement quand on s’en sert pour filtrer les 
lessives alcalines. C’est ainsi que le linge qui sert au méme 
usage perd de sa force et de son poids; imconvénient dont on 
s’appercoit méme dans les opérations domestiques , dans le 
lessivage et le blanchissage , quand on emploie des lessives 
trop fortes. Il est quelques substances végétales , celles qui 
se rapprochent des mati¢res animales par l’azote qu’clles con- 
tlennent , qui, comme ces derniers, donnent de l’ammoniaque 
au moment méme ou on les triture avec des alcalis solides : 
jexpliquerat plus au long ce phénomeéne en traitant des ma- 
tériaux immédiats des végétaux dans l’ordre suivant. Les alcalis 
caustiques, par l’avidité avec laquelle ils tendent a s’unir a l’eau, 
opéerent la décomposition de quelques maticres vegétales en 
isolant leur hidrogéne et leur oxigéne. Cette action ressemble 
a celle des acides. 

6. Les proprictés que les composés végétaux présentent dans 
Paction qu’elles sont susceptibles d’éprouver par l’ammo- 
niaque , ne se rapprochent que faiblement de celles que je viens. 
de décrire.par rapport aux alcalis fixes, quoiqu’elles aient 
avec celle-ci une analogie que la nature eornparable de ces 
bases salifiables fait facilement concevoir. -Mais la faiblesse 
de cette espece d’alcali volatil explique comment TPammo-, 
miaque n’a que dans peu de circonstances méme, une légére 
aciion dissolvante sur ces composés. Elle favorise moins encore 
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que la potasse et la soude la dissolubilité de quelques-uns de 
ces composés dans V’eau , et elle n’en change que bien peu la 
nature. 


ALB, Tek tod Bes Vd. 


Des propriétés chimiques des substances végé- 
tales traitées par les acides. 


1. Quoiqwily ait long-temps que les chimistes se soient servis 
des acides pour examiner les substances vegétales , et qu’ils 
en aient tiré quelque parti pour la connaissance de leur 
nature, ce n’est que depuis la découverte capitale de Berg- 
man sur la conversion du sucre en un aeide particulier par 
le moyen de celui du nitre , que ce genre d’analyse végétale 
est devenu un moyen dela plus grande importance pour 
apprecier les proprictés chimiques de ces compos¢s. La doc- 
trine pneumatique a sur-tout jeté le plus grand jour sur cette 
action décomposante des acides ; seule elle a pu en apprécier 
exactement l’existence , en déterminer les causes, en assurer 
les résultats, et en bien distinguer tous les phénomeénes. On 
peut méme dire qu’entre les découvertes de Bergman et de 
Schéele, les deux premiers chimistes qui ont indiqué le chan- 
gement des composes végétaux par l’acide nitrique , et les ex- 
plications ingénieuscs , appuyées sur d’autres découvertes de la 
doctrine pneumatique frangaise, il y a plus de distance et 
@intervalle pour la marche de Vesprit humain , qu'il n’y en 
avait entre ancien état de la chimie et les premicres abserva- 
tions des deux chimistes suédois. Aucune partie de la science 
chimique moderne n’a fait de plus éclatans progrés , et n’est 
arrivée a de plus beaux résultats que celle-ci: et quoique 


cette action des acides puissans sur les matiéres vegetales ne 
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soit point a beaucoup prés poussée aussi loin encore que Por 
entrevoit qu'elle pourra V’étre par des travaux ultérieurs , il 
n’y a cependant aucun réactif qui ait plus contribué a farre 
connaitre les propridtés chimiques , les composés vegétaux , 
que Vont fait les corps d’une énergie si remarquable. 

2. Il est difficile de généraliser action des acides minéraux 


tres - décomposables sur les miaticres vegétales , parce que 


cette action différe plus ou moins , soit suivant la nature de 


Pacide , soit suivant celle de la maticre organique. On peut 
dire cependant qu’elle tend toujours a détruire ces com- 
posés, a les faire passer par plusieurs ¢tats intermédiaires 
avant leur décomposition totale, et que sur-tout elle les con- 
vertit en plusieurs acides végétaux plus ou moins énergiques , 
plus ou moins oxigénés , jusqu’a l’époque ot elle les change 
totalement en eau et en acide carbonique ; en y augmentant 
en général la quantité d’oxigene , ils séparent souvent une 
partie de Phidrogene ou du carbone qu’ils brilent isolément , 
et qui s’en dégagent en eau et en acide carbonique 5 amsi 
ils changent la proportion relative de leurs premiers prin- 
cipes ; ils font varier la nature de la combinaison végétale 
de beaucoup de maniéres: de la les états multiplies des pro- 
duits et des phénomenes quwils font naitre. 

3. Mais malgré cette multiplicité d’actions et de conver- 
sions produites dans les composés végétaux par les acides puis- 
sans a radicaux simples ou a radicaux inconnus 3 multipli- 
cité qui dépend de la force des acides , de leur quantité et 
de la difftrence méme des matitres végétales , et de la tem- 
perature a laquelle on les traite , on peut cependant rapporter 
a trois modes généraux les altérations que ces corps font 
nattre , ou les propriétés chimiques que présentent les matiéres 
végétales traitées par les acides. Tantdt en effet elles sont dissoutes 
sans étre sensiblement changées ; tantdt elles éprouvent une 
altération sans que lacide Iui-méme ait cédé de Poxigéne ; 
tantdt elles changent de nature ou se convertissent en produits 
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nouveaux en méme temps que Vacide décomposé leur donne 
une portion de son principe acidifiant. Dans ce dernier cas , 
Valtération de la substance végétale est beaucoup plus profonde 
quelle ne peut l’étre dans les deux premieres circonstances, Il 
est important de consid¢rer chacun de ces effets. 

4. Pour que les acides énergiques n’agissent que comme 
simples dissolvans des maticres végetales , il faut , ou que 
ces acides soient fort affaiblis , ou que les composés végé- 
taux d’une densité plus ou moins grande résistent beau- 
coup a leur décomposition. Ce dermier cas est extrémement 
rare et en quelque sorte hors de la. nature végétale: le 
premier est donc celui qui a lieu le plus souvent. Il n’y 
a presque aucune substance végétale qui ne soit plus ou 
moins susceptible d’étre dissonte , soit a froid, soit a chaud , 
par tous les acides affaiblis et saturés complétement d’eau ; et 
de méme il n’y a point d’acide, quel qwil soit, qui n’ait la 
propricté d’operer cette dissolution quand elle est faite sang 
décomposition sensible de la part de la substance végétale ; 
i] n’y a pas de changement de couleur dans cette substance , 
et on ne reconna!t aucune altération quelconque dans l’acide. 
Souvent on peut s¢parer la matiére ainsi dissoute par le 
moyen dune terre ou un alcali qui s’emparent de Vacide et 
le forcent d’abandonner la matiére dissoute. Alors elle se 
dépose presque sans alt¢ration, ou au moins avec une trés- 
légere altération. 

5. Mais quoique non altérée au moment de sa dissolution 
simple dans un acide affaibli , la substance vég¢tale ne reste pas 
sans une décomposition plus ou moins forte, lorsqu’on garde cette 
dissolution. Au bout de quelques jours on ne la retrouve plus 
avec toutes ses proprictés ; elle change peu a peu de nature ; 
elle se décompose, et passe ainsi lentement et 4 aide du temps 
a l'état qu'elle est susceptible de prendre dans le cas ou le 
méme acide plus fort attaque promptement et fortement sa, 


combinaison. C’est ce quon observe constamment dans toutes 
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ces dissolutions plus ou moins gardées. ‘Toutes se trouvent 
changées en acides végétaux. | 
6. Le second cas de l’action des acides, que j’ai distingud par 
rapportaux diverses propriétés dont les matiéres végétales sont 
susceptibles quand oun les traite par les acides , est celui ot 
elles sont altérées , changées , modifi¢es sans que l’acide |ui- 
méme soit décomposé , sans qu’il perde ou qu'il s’en sépare 
de son oxigene. Ce second cas n’avoit point été encore appré- 
cié avant que nous l’eussions fait connattre, vers la fin de l’an 5 
de la République , le citoyen Vauguelin et moi. Il a lien sur- 
tout dans l’action de l’acide sulfurique concentré sur ces subs- 
tances. Quand on laisse agir spontanement ces deux genres 
de corps, quand on méle , par exemple a froid , cet acide et 
des pailles ou du bois, etc. , la substance végétale est désor- 
ganisée , ramollie, comme dissoute ; il s’en sépare une quan- 
tité notable de charbon , et on reconnatt bien quelle est dé- 
composcée , comme si on lavait en partie brilée ou chauffée 
dans des vaisseaux fermés. On croyait , avant le travail cité, 
que Pacide sulfurique operait cet effet par la séparation de son 
oxigene. Cependant comme il ne se dégage point d’acide sul- 
fureux pendant ce changement remarquable , et comme on 
trouve Vacide sulfurique non décomposé , non désoxigéné , 
apres qu'il a eu hew.,- ab provient certainement d’une autre 
cause. On la détermine en examinant l'état de Pacides il est 
extrémement affaibli sans étre changé de nature ; il contient 
beaucoup d’eau qwil ne contenait pas auparavant ; quand on 
le méle avec de nouvelle eau, il ne produit pas, a beaucoup 
pres , la méme chaleur quwil produisait avant cette réaction. I 
est donc évident qwelle consiste dans une formation Vean 3 
“que Vacide sulfurique , par la grande tendance quil a pour 
sunir ace liquide, a sollicité et opéré la stparation d'une por- 
tion d’hidrogéne et Woxigéne de la substance végétale , et 
mis conséquemment 4 nu son carbone ; que cette altération, 
dont Vacide avide d’eau est la cause occasionnelle » sans céder 
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cependant son propre oxigéne , n’a pour limite que la satu- 
ration de cet acide par lean, et qu'elle se passe conséquem- 
ment toute enti¢re dans la substance végétale. On verra que 
Milicest.la cause du phénomeéne de l’éthérification ou de la 
formation de Péther. 

7. A mesure que cette décomposition de la substance végétale 
par Vacide sulfurique concentré a lieu , qu’elle se convertit en 
eau et en charbon, une portion passe aussi a l’état d’acide : 
cest presque tonjours a lacide acéteux que cette acidification 
se porte : ou peut Pobtenir par la distillation. On verra, par la 
suite, que cet acide se forme par Vunion d’une proportion 
donnée d’oxigéne , de carbone et Vhidrogéne ; et l’on concolt 
quwil est, comme Peau, le produit d’un changement Wéquilibre 
dans les matiéres vegctales. Il faut remarquer que pendant 
ce genre particulier d’altération il ne se produit point d’effer- 
vescence; il ne se dégage aucune bulle de fluide élastique , 
parce qu’en effet aucun principe du végétal ou de Vacide ne 
Se s¢pare. Il ne se dégage qu’une certaine proportion de calo- 
rique par union de l’acide avec l’ean formée » et en raison 
de la densité acquise de cette combinaison , ainsi que de la 
precipitation du carbone. 

8. L’acide muriatique agit de la méme maniére sur les 
composes végétaux , quand il est concentré , et quand on le 
laisse long-temps en contact avec eux. Le gaz acide murlatique : 
comme tres-avide d’eau , agit encore mieux que l’acide muria- 
tique liquide et fumant ; mais action de l'un et de autre est 
infiniment plus longue que celle de l’acide sulfurique, a cause 
du peu d’activité de Vacide muriatiquee Quand on laisse long- 
temps s¢journer une matidre végétale en contact avec cet 
acide , elle finit par se colorer , brunir, noircir » se ramollir, 
Se charbonner , et l’on trouve l’acide extrémement faible. 
Comme l’on n’a jamais observé encore de décomposition de 
Pacide muriatique, comme on ne connatt aucune circons- 
tance ou il céde de loxigéne , il est facile de conceyoir que 
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tous les effets qu’il produit sur les substances végétales ne sont 
occasionnés que par les attractions de la masse méme dans 
toute son intégrité. Ainsi lorsqu’ mptes un long contact entre 
quelques-unes de ces substances , qui se rappr ochent alors pat 
leur nature de celle des matiéres animales, avec l’acide niuria- 
tique , on extrait de ce mélange du muriate WVammoniaque , 
il faut en conclure que cet alcalt s'est formé comme l'eau aux 
dépens des principes du vegetal , et par Pattraction que l’acide 
exerce sur lammoniaque. 

Quant aux phénoménes que présentent les matieres vége- 
tales avec les acides qui se décomposent en méme temps 
qu’elles , ils dépendent tous de la séparation de VPoxigene de 
ces acides , et du transport de ce principe sur ceux des ma- 
tieres organisées. Ainsi tous les acides qui ne tiennent pas 
beaucoup a l’oxigene , et qui le laissent tres-facilement enlever, 
produisent de pareils effets. Cest ainsi que Vacide sulfureux, 
celui de tous qui agit le moins sur les matiéres végétales , a 
au moins la propricté de décolorer celles de ces matieres qui 
ont les couleurs les plus fortes , en leur cédant son oxigéne. 
C’est ainsi que l’acide muriatique oxigené , en portant égale- 
ment son oxigene dans les maticres végétales , non seulement 
en altére les couleurs, les blanchit , rend concrétes quelques 
matiéres végétales liquides , mais brtile 4 la fin ces matiéres, 
les réduit en charbon ou les convertit en acides. 

10. De tous les acides celui du nitre change le plus forte- 
ment toutes les propriétés de matiéres végétales , quand il est 
trés-concentré, et sur-tout contenant du gaz nitreux , il brile 
ces matiéres avec tant d’activité , qu'il en enflamme plusieurs, 
et les met A état de charbon. Un peu moins fort, il change les 
couleurs , les détruit , ou leur communique une nuance jaune, 
inaltérable ou indélébile. On connaissait depuis long-temps 
cet effet de Vacide nitrique, on ne layait point expliqué ; 
mais il est facile de voir qwil est di ala prompte séparation 


de Voxi gone y etala grande quantite de ce principe, qui se porte 
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tout-a-coup sur Vhidrogéne de ces maticres, et va jusqu’d Ven- 
flammer : mais ce n’est pas dans cette action violente que 
consiste la plus importante et la plus utile influence de cet 
acide sur les composes végétaux., Etudide apres les lumiéres 
de la doctrine pneumatique , cette infliience sert aunjourd’hui 
a connaitre toutes les propriétés de ces composés : c’est dans 
appréciation de ces effets que la chimie francaise a rendu 
les services les plus éclatans a la philosophie naturelle » comme 
je vais le faire voir. 

ee Paction de cet acide varie plus ou moins suivant la 
diversité de composition des matidres végétales , et si c’est en 
examinant chacun des matériaux immédiats des plantes en 
particulier qu’on peulapprecier toutes les circonstances diverses 
de cette action 7 On peut néanmoins tirer de touids les varia- 
tions méme des effets qual produit , un mode commun, un 
résultat généralisé quia embrasse tout Pensemble de ces varia- 
Hons, et qui., en servant a les faire concevoir lorsqu’il sera 
nécessaire de iraiter de chacune d’elles 5 peut en méme temps 
servir a déterminer en quoi consiste la totalité Weffets quil 
produit sur ces comtposés vegétaux > et conduire A caracté- 
riser leurs propriétés chimiques : c'est de cette manicre , et 
Sans entrer dans les détails qui appartiennent 4 ordre de 
faits suivant, qu il est essentiel de considérer ici Paction de 
Vacide nitrique. 


12. Comme la tendance totale et le terme de cette action 


réduction en eau et en acide carbonique , et comme elle ya 
plus ou moins vite vers ce terme quand on emploie Vacide 
mitrique fort et concentré 3 pour connaitre et bien apprécier 
tous les degrés imtermédiaires de cette décomposition qu'il est 
susceptible d’opérer , on le prend. affaibli dune certaine quan- . 
até Vean , par exemple 4 vingt-huit ou trente degrés de Paréo- 
mictre ordinaire , et souvent méme on Vassocie encore avec 
de Peau, depuis la moitié de son poids , jusqu’a deux ou trois 
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fois sa quantité. On le laisse agir 4 froid , ou on favorise e 
on fait commencer son action 4 Vaide d’une température douce , 
ou bien on la rend plus forte et plus énergique en chauffant © 
plus fortement ou plus long-temps. Dans le premier cas, on 
n’a qu'une effervescence rare et légere , dont le produit est 
du gaz nitreux , mélé d’un peu dacide carbonique. Dans le 
second , la proportion de ce dégagement est plus grande 3; et 
dans le troisitme, on peut aller jusqu’a décomposer complé- 
tement une portion de cet acide : car, comme on emploie de 
trois A six fois le poids de la matiére végétale que Von veut 
traiter, ib y ena toujours plus qu'il n’en faut pour obtenir 
les produits qu’on cherche , et les résultats qu’on attend. 

413. Dans chacune des circonstances qui viennent d’étre 
exposées , les produits de Vaction de V’acide different; plus 
celle-ci est forte et plus on obtient en général de gaz mitreux 
et de gaz acide carbonique 5 conséquemment , plus il y a 
d’oxigene sépare de Vacide nitrique , plus ily a de carbone 
enlevé a la matiére végétale et briilé par l’oxigene. Le pro- 
duit général ou le plus constant et le plus abondant de cette 
décomposition réciproque et simultanée , c’est une série d’acides 
végetaux différens ; quelquefois au nombre de trois ou de 
quatre , quelquefois dun seul ow au moins de deux seule- 
ment , tous composes d’hidrogéne , de carbone et d’oxigene , 
dont les caractéres de composition consistent dans la propor- 
tion diverse de leurs trois principes , et que je ferai'connattre 
parmi les matériaux immeédiats des végetaux : car il faut obser: 
ver 1cl que ce qwil y ade plus important et de plus fort pout 
la doctrine pneumatique adaptée a Panalyse végétale , ce qua 
en prouve le plus la force et la solidité , c’est que les acides 
artificiellement composes par Vacide nitrique agissant sus 
les gommes, le sucre, les feuilles, les extraits , les bois, ete. 
sont exactement semblables par leur propriété comme par leu 
nature intime, a ceux qui se forment spontanément par les pro: 
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porte comme les forces vivantes qui président A l’accroissement 
et aux fonctions des plantes. 3 
‘ 14. Les acides variés que donnent les matidres végétales 
traitces par lacide nitrique , proviennent non seulement ‘de la 
diversité de ces matit¢res » mais encore de la maniére dont-on 
les traite par cet acide: de sorte qu’aprés une observation 
attentive de ce qui se passe dans ces divers traitemens on 
peut obtenir a volonté, jusqu’A un certain point , telle ou 
telle espéce d’acide végétal, ou des prepertions déterminées ; 
de deux , de trois de ces acides : il suffit pour cela d’arréter ; 
a diverses epoques , ou de pousser plus ou moins loin l’action 
de l’acide nitrique. On s’assure encore du point ot Ton est 
parvenu dans la décomposition végétale , par la quantité et 
la nature des gaz nitreux et acide carbonique obtenus 3 plus 
les gaz sont abondans et plus on avance dans cette décom- 
position. Par une suite de ces beaux résultats, il est facile de 
“voir que comme la snite de ces altérations est la séparation 
toujours croissante d’une proportion de carbone , on ne peut 
jamais faire marcher la décomposition végétale que datis une 
progression donnée ; on ne peut jamais rétrograder ; un acide 
Wabord formé, en passant a un autre acide, ne reparait plus 
dans le premier état ; et l’on verra que cette acidification: pro- 
gressive , le plus commun et le plus frappant produit de la puis- 
sance de l’acide nitrique, une fois parvenue aux acides oxalique 
ou acéteux, les moins carbonés et les plus oxigénés, sit l’on veut 
pousser encore plus loin la décomposition nitrique , la nature vé- 
gctale s’évanouit en quelque sorte sous les efforts du chimiste ; 
et tout se réduit entre ses mains en eau et en acide carbonigue. 
A ce terme, cette action de l’acide nitrique se confond avec¢ 
Veffet de la combustion. 

15. Il suit encore des notions exactes , quoique générales P 
que je viens de donner » qu’en observant avec beaucoup de 
soim, et gu’en déterminant avec une grande exactitude , les 
quantités de gaz nitreux et de gaz acide carhonique formés 
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et dégagés , pendant les différens degrés de V’action de l’acide 
nitrique , celles des divers acides obtenus 4 différentes époques 
de cette action, et enfin celles de Veau et de Vacide carbo- 
nique obtenus au dernier terme de cette disgrégation totale 
des principes végétaux , on peut analyser , dans la plus 
grande precision, et les diverses matiéres végétales qu’on aura 
prises pour sujet de ce travail , et les acides particuliers et suc- 
cessifs qu’on aura obtenus dans la série des temps divers de 
cette opération. C’est ainsi que dans un travail gui mous est 
commun an citoyen Vauquelin et a moi sur les substances 
végétales , nous nous sommes servis avec un grand succes , 
de l’acide nitrique pour parvenir 4 déterminer les proportions 
des principes prumitits , hidrogene carbone et oxigene , d’un 
assez grand nombre de substances dont nous avions besoin 
de connatire et de comparer les rapports de nature et de com- 
position. 

16. Il est enfin quelques matiéres végétales sur lesquelles 
[action de Vacide nitrique n’est pas bornée & produire les 
effets de Vacidification : tout en les convertissant en acides , 
il en change quelquefois une portion em time espece dhuile 
graisscuse 3 dans dautres , il donne naissance en méme 
temps 4 une sorte de résine ; chez celle-la ul forme des pous- 
sieres insolubles dans leau et solubles dans les alcalis sans étre 
fusibles cependant a la maniére des graisses; chez celle-ci il 
dégage et compose de acide prussique , et presque toujours 
il produit tout ala feis de lammoniaque. La plupart de ces 
dernigres conversions ou modifications, qui ne s’operent que 
rarement , et qui n’ont lieu qu’avec le gluten, les bois, les 
écorces subéreuses , les champignons, etc. , traités par l’acide 
nitrique , font reconnaitre dans ces malicres une composition 
fort analogue a celle des substances animales ; et en effet 
dautres caractéres encore , d’autres proprictés chimiques les 
en rapprochent. Il en sera question plus en détail dans Vordre 
de faits suivant, 
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Des propriétés chimigues des substances 
véegétales traitées par les sels. 


i. On n’a pomt ou presque point traité jusqu’ici parmi les 
proprictés chimiques qui distinguent les matiéres végétales, le 
mode de leur altération parles composés salins » parce qu’on a 
trop peu fait attention 4 ce mode méme » et parce qu’on Va 
cru trop faible ou trop peu prononcé pour pouveir servir de 
caractere. Il est vrai que les chimistes n’ont point jusqu’a 
présent , ou observé avec assezde soin, ou trouvé assez forte 
Vaction des sels pour Pappliquer a Panalyse végétale; et cepen- 
dant tous les faits que présente la pratique des arts sur Vemploz 
de différens sels dans la conservation ou dans la préparation 
Wun grand nombre de matiéres végétales., montrent une suite 
de phénomeénes qu peuvent assez caractériser ces matiores pour 
qu’on ne doive pas en négliger Vexamen et en rejeter comme 
mutile application a cette partie de la chimie. C'est cet objet 
économique que je me propose de tracer ici pour determiner 
les propriétés que montrent les substances végetales traitées a 
Vaide de divers procédés par plusieurs matiéres salines : yy 
joindrai quelques résultats Wexpériences chimiques trop né- 
gligées jusqu’a présent. ' 

2. Si les sulfates sont rarement altérds par la plupart des 
substances végétales dans leur état habituel ; sls n’éprouvent 
aucune altération de la part de ces substances dans leur sumple 
contact, il n’en est pas de méme lorsqu’on les laisse long-temps 
séjourner dans ce contact, ou lorsqu’on éléve beaucoup leur 
température au moment ot: il a lien. Quoique des dissolutions 
saturees de sulfates alcalins ou terreux défendeat en général 


de leur altération spontandée la plupart des miatieres végdtales, . 
if piup 8 ; 
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cette conservation ne se prolonge point au-dela d’un certain 
terme: alors les matiéres , en se décomposant au milieu du 
liquide , opérent, 4 l’aide de leur hidrogéne et de leur carbone, 
la décomposition des sulfates, et en mettent peu a peu le soufre 
ann. Cest ainsi que des eaux chargées de sulfate de chanx 
précipitent du soufre et exhalent l’odeur fétide d’un Vhidrosulfure 
lorsqu’elles sont long-temps en contact avec des maticres végé- 
tales : c'est ainsi que des immondices des villes, accumulées 
et enfouies avec des moellons de pierres 4 platre, et humectées 
pendant un temps plus ou moins long, ont rempli les fragmens 
de ces matériaux de soufre cristallisé quis’est peu a peu séparé du 
sulfate. I) arvive ici, A aide du temps, ce qui se passe rapi~ 
dement quand on fait chauffer fortement des sulfates avec les 
meémes niatiéres végétales qui les convertissent en sulfures par 


Vaction de leur hidrogéne et de leur carbone. On sait que les 


eaux naturelles qui tiennent en dissolution du sulfate de chaux 


n’ont pas la propriété de bien cuire les légumes, et j’ai déja 
fait voir plus haut que cela dépendait de leur saturation par 
ce sel; enfin il est aisé de sentir que les mémes eaux , lorsque 
les circonstances favorisent la séparation, le dépdt et la cristal- 
fisation du sel terreux qu’elles contiennent, et lorsqu’elles 
baignent de toute part des parties de végétaux telles que des 
fenilles , des tiges , des écorces, doivent former sur ces corps 
un enduit ou un dépdt, une véritable incrustation de sulfate 
de chaux, qui les conserye sous cette enveloppe inaltérable et 
peu dissoluble. C’est ainsi que dans les batimens de graduation 
des salines , les fragmens de branchages s’encrotitent du sulfate 
de chaux lamelleux et cristallin, que l’évaporation de l’eau par 
Pair agité et comprimé en sépare sans cesse. 

3. Leauchargée du sulfate triple et acide d’alumine, d’alun, 


est aussi employée comme conservatrice de plusieurs matieres 
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végetales ; mais elle en opére peu a pen la décomposition, et 


en laisse séparer des flocons ou des filamens muqueux qui en 


annoncent l’altération, On sait de quelle utilité est ce sel dans 
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Vart de la teinture , quel avantage il a pour aviver, et sur-tout 
pour fixer et rendre solides beaucoup de matiéres colorantes, 
végétales. Je ferai voir , dans l’histoire de ces couleurs , que la 
propriété par, laquelle ce sel les fixe, depend de la torte at- 
traction que l’alumine exerce sur ces maticres. 

4. Les nitrates n’ont qu’une action faible sur la plupart des 
maticres végétales dont ils resserrent le tissu et le déefendent 
contre sa propre altérabuilité , dont ils rehaussent aussi souvent la 
nuance dans leurs:parties colorées: mais les chimistes emploient 
quelquefois dans une autre vue le nitrate de potasse pour 
Vexamen de ces matiéres ; i] leur sert, en exposant son mélange 
avec ces matiéres A une haute température, a les briiler, a en 
détruire Vhidrog 
ment, a en extraire les substances salines et terreuses fixes , 


ene et le carbone plus ou moins complete- 


a y prouver lexistence de quelques oxides metalliqnes et 
spécialement de ceux de manganése et de fer. Si l’on fait cette 
experience avec soin et dans des vaisseaux fermés de maniere 4 
recueillir exactement les fluides élastiques qui se forment et 
se dégagent, on peut déterminer ainsi la proportion d’hidro- 
gene, de carbone et d’oxigene contenus dans la substance 
végéetale qu’on examine , en méme temps que celle des ma- 
tiéres fixes qui restent. Quelquefois le nitrate de potasse , chaufic 
fortement avec les substances végétales, en donnant pour résidu 
un véritable prussiate , est employé et comparé méme dans 
cette action a celle des alcalis fixes, pour comparer dans ces 
corps la propriété de fournir l’acide prussique ou la maticre 
colorante du bleu de Prusse, avec celle que presentent difté- 
rentes matieres animales. 

5. On connatt le grand usage qu’on fait dans économie 
domestique et dans les arts du, muriate de soude pour con- 
server un grand nombre de produits des végétaux ou de par- 
ties végétales. C’est ainsi qu’on laisse tremper dans la saumure 
ou la dissolution saturé de ce sel, des légumes , quelques fruits 
sur-tout k¢gumineux, des graimnes ou semences, des racines , 
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des feuilles et méme des fleurs délicates; les roses effeuillées , 
arrangées et recouvertes avec des lits de sel, sont souvent 
conservées ainsi dans les ateliers des parfumeurs , pour les 
distiller ensuite dans une saison plus ou moins éloignée de 
celle ot: on les a cueillies. Quelques chimistes ont cru que le 
muriate de soude, gardé long-temps en contact avec des ma- 
tiéres végétales liquides , était décomposé, et que la soude 
était mise a nu ; Mais aucune expérience exacte n’a encore 
prouve cette assertion. On emplcoie souvent ce sel dans les 
décoctions et distillations des vegétaux pour permettre 4 l’eau 
de prendre une temperature plus élevée , et favoriser ainsi le 
dégagement comme la volatilisation de quelques produits dont 
on augmente la quantité par ce procédé, 


6. On n’a point encore proposé Pusage du muriate suroxi-~ 


gené de potasse dans Panalyse végétale: c'est cependant un des 
composés qui pourront y étre de la plus grande utilité. Dans 
notre travail sur les détonations par le choc , produits du 
mélange du muriate suroxigéné de potasse avec la plupart des 
corps combustibles , nous avons reconnu , le citoyen Vau- 
quelin et moi, que les matiéres végetales , et sur-tout la 
gomme, le sucre, la farine, comme les huiles » alcool, 
Péther , avaient la propriété de briiler avec une grande énergie 
et de fulminer par la percussion , apres avoir été meélangés 
avec le muriate suroxigéné de potasse. Il est évident qu’en 
faisant cette expérience dans des appareils convenables, on 
pourra recuetllir Yeau et Pacide carbonique formés par l’union 
de Vhidrogéne et du carbone de ces matieres, soit avec leur 
propre oxigéne, soit avec celui qui sera fourni par le muriate 
suroxigéné de potasse , et que comme ce sel ne porte que de 
Poxigéne pur dans cette action fortement décomposante , et 
ne laisse pour résidu que du muriate de potasse , 11 sera facile 
de déterminer, 4 l’aide de son action et de ses produits, les 
proportions exactes des ‘principes qui composent primitive- 
ment les végétanx, en’ y comprenant méme celle des corps 
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fixes qui resteront avec le muriate de potasse réesidu , et qu'il 
serait aisé d’en séparer. 

7. Les phosphates ne peuvent avoir d’autre usage , dans la 
recherche des propriétés chimiques et de Panalyse des végé- 
taux , que celui de reconnaitre la présence de quelques terres 
ou de quelques oxides métalliques dans leurs résidus fixes ; 
dans leurs charbons ou dans leurs cendres; et alors cette action 
fondante et vitrifiante de leur part ne differe poit de celle 
quils exercent sur les substances terreuses salines ou métal- 
liques qui ont été examindes précédemment. Les fluates et 
les borates n ’y peuvent porter aucune lumieére de plus ; 5 aussl 
n’a-t-on rien dit de l’action de tous ces sels sur les maticres 
vegetales, et n’en a-t-on pu tirer absolument aucune induction 
pour la connaissance des proprictés chimiques qui caracté-_ 
risent ces substances or ganisées. 

&. Les carbonates sont un peu plus actifs que les trois pie 
miers genres sur les composes végétaux 3 souvent dans les 
procédés pharmaceutiques on se sert du carbonate de potasse ou 
du carbonate de soude pour parvenir A extraire plus vite, plus 
abondamment ou plus completement , quelques-uns des mat¢- 
riaux immédiats des végétaux, a l’aide de infusion ou de la dé- 
coction dans leau. Che ainsi qu’ilest reconnu depuis long-temps 
qu en aiguisant ean d’un peu de sel fixe de tartre ou carbonate 
“de potasse non saturé, on enléeve plus de résine aux bois, aux 
yacines ou aux écorces seches 3 mais l’on verra dans l’ordre de 
faits suivant que cette extraction plus abondante est accompagnée 
dune combinaison particuliére entre Valcali et la résine. On 
sait généralement que le carbonate de chaux en dissolution 
dans une eau naturelle qu’il rend crue ou dure nuit A la 
cuisson des végétaux , 4 cause de la saturation de cette eal , 
gui l’empéche de réagir sur la substance végétale. On sait 
encore que Jes plantes on leurs parties, plongées dans une eau 
trées-chargée de ce sel terreux a Daide d’un exces d’acide car- 


‘bonique , se recouvrent des molécules déposées et concrétées 
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de ce sel, 4 mesure qu’il quitte Peau, dont Vacide dissolvant 
s’échappe dans Vair. C’est par ce procédé simple que se forment 
les incrustations calcaires , les ostéocoles, etc. , quand la substance 
vegétale se détruit peu A peu, et quand elle laisse une espece 
de moule creux qui en représente toutes les parties avec une 
grande exactitude. Le carbonate de chaux , déposé en molé- 
cules firies dans ce creux, y prend la forme du végétal ; et de 
fa les prétendues pétrifications qu’on décrivait autrefois avec 
une espéce de complaisance, sur lesquelles on a long-temps 
disserté et proposé tant de systémes absurdes ; tandis que leur 
production est si simple et si facile 4 expliquer depuis les dé- 
couvertes de la doctrine pneumatique. 
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Des propriétés chimiques des substances vége- 
tales traitées par les métaux , les oxides et 
les dissolutions métalliques. 


1. Les matiéres métalliques , leurs oxides et leurs dissolu- 
tions dans les acides n’offrent pas plus que les sels, 4 l'histoire 
de la chimie, de véritables instrumens employés encore a 
Pexamen des propriétés chimiques des végétaux , quoique 
quand on connait bien leur nature et leur énergie , il soit 
facile et naturel de prévoir qwils peuvent y servir avec beau- 
coup d’avantages. Si lon en excepte quelques moyens particu 
fiers d’analyse mis en usage seulement par Bergman et 
Sch¢gele, et depuis eux par quelques chimistes qui ont marché 
sur leurs traces pour l’examen de plusieurs espéces de nou- 
veaux acides qwils ont découverts, on n’a point embrassé 


sous auctine vue générale Vaction de ces puissans réactifs pour 
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chercher et connattre dans tout leur ensemble les proprictés 
imiques des matiéres végétales. Je vais essayer ici d’en faire 
ir perenne > en tirant du peu de faits qui existent sur cette 
tion, ce qu’on peut espérer qu'elle fournira og as jour a 
tte Batic nouvelle de la chimie. - 
2. Les matiéres métalliques ne présentent dans leur ensemble 
e trois mades d’influence de la part des propriétés chimiques 
s substances végétales. Ou bien elles sont complétement 
alt¢rables par oes substances , quoique quelques fables alchi- 
iques aient prété a plusieurs’ végétaux la mystérieuse pro- 
jeté de changer les propriétés des métaux et d’en opérer 
sme la conversion réciproque. Ou bien elles sont plus ou 
sins oxidables par celles qui, portant un caractire d’acide , 
nt caractérisées comme telles par une attraction plus Ou 
ins forte pour les oxides meétalliques, et par la propriété 

mn opérer la formation 4Vaide de la décomposition de Vean. 
est ainsi que le fer et le cuivre sont tout-a-coup colores et 
u A peu oxidés, corrodés et dissous par les matiéres végétales 
sres, acerbes et d’une saveur plus ou moins forte, comme 
rles acides végétaux purs eux-mémes. Enfin les métaux sont 
lorés, tachés, enduits et méme changés en sulfures mé- 
diques par leur contact plus ou moins ie , leur séjour pro- 
agé avec des matitres végétales contenant A soufre , telles 
e les cruciféres, etc. I] est évident que ces deux derniers 
odes de proprictés chimiques des végétaux par rapport aux 
bstances métalliques me peuvent pas fournir de grandes 
micres, mais seulement quelques apercus , quelques don- 
es générales sur la composition végétale. 

3. Les oxides métalliques sont plus utiles et préesentent une 
tion beaucoup plus forte que les métaux quand on les con- 
lére sous le méme rapport. La quantité d’oxigene qui leur 
; unie joue ici un réle plus ou moins semblable 4 celui des 
ides qui a été examiné dans l’un des articles précédens. Ce 


at sur-tout ceux qui tiennent le moins ace principe combu- 
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rant, et qui le laissent separer le plus facilement de leur co 
position , qui seryent le plus 4 altérer les substances végéta 
sur lesquelles on les fait agir. C'est ainsi qwen général 
tendent a désorganiser » a détruire, a briler les composés 
gctanx; et tel est le terme de leur action-sur ces composé 
mais ils ne portent point toujours leur énergie jusqu’a.ce teri 
extréme : souvent ils ne cédent qu’une portion de leur pri 
cipe , qui pénétre les substances végétales, les épaissit , 
condense , les oxide simplement sans les décomposer et 
détruire complétement. C’est ainsi que se comportent les hui 
vegéiales qu’on fait chauffer avec les oxides meétalliques , 
qui dans la préparation des emplitres prennent de la co 
sistance en méme temps qu’ils acquiérent une sorte de natv 
savonneuse. C’est par la méme propricté que tant de liquet 
vegétales deviennent plus ou moins épaisses , floconeuses 
tenaces , quand on y ajoute des oxides metalliques, et sur-to 
quand on les fait chauffer avec ces corps. 

4. IL y a une action particuliére entre les oxides metalligt 
et les parties colorantes des végétaux : quoiqu’on puisse 
rapporter en général a ce qui vient d’étre exposé , on d¢ 
‘ cependant remarquer qu'elle est encore plus forte en rais 
de attraction qui existe entre ces deux genres de corps. L’o; 
gene parait étre a la vérité la cause du lien qui unit si étroit 
ment ces deux substances entre elles , puisque les métaux . 
ces oxides ne présentent point la méme propriété de se con 
bimer avec les matiéres colorantes ; mais la combinaison qui 
forme n’admet pas la séparation de ce principe ; il reste « 
méme temps uni et a l’oxide et a la matiére colorée; il « 
rehausse et il en solidifie la couleur. Au reste , cette actior 
que je ne dois qu’exposer ici d’une maniére générale, sera ph 
approtfondie quand je traiterai des parties colorantes en pa 
ticuher. 

5. Les dissolutions des métaux dans les acides prodnisent d 


effets trés-variés et trés-multipliés avec les matidres végétales 


a 
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‘leur action varie suivant la nature de ces composés. On 
ra, dans l'histoire des acides végetaux, combien de carac- 
res divers ils présentent avec la plupart de ces dissolutions , 
; quel jeu d’attractions simples ou compliquées se passe quand 
n méle ces diverses matiéres les unes avec les autres. Il est 
écessaire pour bien connattre les actions réciproques des dis- | 
slutions métalliques et des composés végétaux , d’'isoler d’abord 
ar la pens¢e les effets que peuvent produire les corps salins 
nalogues a ceux qui ont ete décrits dans la cinquieme section 
e cet ouvrage, et qui se rencontrent souvent faisant partie de 
eS composts ; sans cela on attribuerait a la matiere végétale 
e qui ne serait di qu’aux corps étrangers a sa nature, qui 
euryent étre mélés A cette matiére. Ainsi, les précipitations 
roduites par les sulfates et les muriates, que présentent 
i souvent les liquides végétaux quand on les méle avec les 
issolutions nitriques de la plupart des métaux blancs , doivent 
Vabord étre séparées des effets chimiques que la substance 
égétale est susceptible de produire. On reconnait ces effets par 
a forme, la couleur, et sur-tout par Pexamen des précipités. 
6. En admettant cette distinction premiere et essentielle , et 
nm défalquant en quelque sorte des phénoménes produits par 
es substances yvégétales mélées aux dissolutions métalliques 
eux qi sont dus aux sels déja connus, on trouve que les 
matieres de cet ordre sont ou conseryées ou TeSSerrees , ou 
solorées, ou brilées , ou décompos¢es et précipitées par les sels 
métalliques. Rien n’est si fréquent que la coloration plus ou 
moins foncée des maticres végétales blanches par le contact 
des dissolutions métalliques; et outre les taches de toute nature 
dont se couvrent les linges employes dans les laboratoires de 
chimie par le contact de ces dissolutions, on prouve ce genre 
daltération par les grands et beaux résultats de Dart de la 
teinture. La précipitation occasionnée par les mémes com- 
poses ajoutés aux liquides vegétaux, a lieu sur-tout pour les 


séves, les sucs exprimés, les infusions, les décoctions. Comme 
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les sels métalliques sont eux-mémes décomposés par ces mélang 
le citoyen Berthollet a proposé de se servir de la décocti 
de quinguina pour détruire dans lestomach méme des suj 
qui en ont pris inconsidérément ou par erreur, les effets « 
dissolutions de tartrite d’antimoine et de potasse , et de muri: 


suroxigénd de mercure. 
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Secor. VII. Ordre IV. Art. a. unt 
QUATRIEME ORDRE DE FAITS 


SUR LES COMPOSES VEGETAUX. 

Des diverses matiéres végétales en par- 
ticulier,ou des matériaux iunmédiais 
des végétaux. 


ART Pe Tee or hE BY fea: 


De ce qu il faut entendre par expression de 
matériaux immédiats des VEGEUAUL 7 el de 


leur siége dans les végétaux. 


1. Je n’ai parlé jusqu’ici que des” composes végetaux en 
masse , et je les ai considérés comme s'ils ne formaient qu'une 
seule et méme substance , dont j’al exposé la nature et les pro- 
prictés gees ; mais personne n’ignore que les matiéres 
exiraites des végetaux sont réellement trés-différentes les unes 
des autres par leur forme , leur consistance , leur saveur , leur 
odeur; personne ne confond le sucre avec la gomme, ces deux 
corps avec une huile , et Vhuile avec le bois proprement dit. 
Les usages auxquels on emploie chacune de ces principales 
matieres vemeales pour les besoins-de la vie, apprennent 4 
tous les hommes 4 les distinguer les unes des autres, et leur 
fait voir que ce n’est pas seulement par la structure diverse de 
leurs parties, par exemple par leurs racines compar ées a leur 
tige, a leurs feualjes , 4 lewrs fleurs, etc., que les vegetaux 
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different les uns des autres, mais méme par les corps particu- 
liers et différens que chacune de leurs parties contiennent 
plusieurs 4 la fois. Ainsi les amandes douces offrent sur 
leur écoree une poussiére rougedtre qu’on enleve par le frotte- 
ment, dans leur intérieur une huile qu’on extrait par la pres- 
sion , et une masse pulvérulente, friable et blanche comme de 
Vamidon. qui reste apres Vexpression de Vhuile. 

2. Voila Vidée simple qu'il faut se former de ce que je 
nomme matériaux immeédiats des végétaux ; ce sont toutes 
les matiéres variant dans leurs proprictés, dans leur saveur , 
leur odeur, leur ctat solide ou liquide, leur consistance , leur 
propricté nutritive, médicamenteuse ou vénéneuse, qu’on peut 
séparer des diverses parties des plantes, et sur-tout de la 
méme partie, et qui par leur arrangement et leur disposition 
dans cette partie la constituaient immédiatement. Leur caractere 
général ou distinctif est leur existence particuliere dans les par- 
ties diverses des plantes , et sur-tout la possibilité de pouvoir 
en étre séparés ou extraits sans éprouver daltération et de 
changement 5 de sorte gu’on les obtient tels absolument qu’ils 
étaient dans les composés végétaux, et sans leur avoir fait 
subir aucune modification qui ait pu en rendre la nature diffé- 
rente de ce qu'elle était dans les organes des plantes dont is 
formaient véritablement partie imtégrante. | 

3. C’est par cette raison que considérés sous le rapport des 
véegétaux auxquels ils apparliennent et qui sont plus composés 
qu’eux, puisque ces matériaux n’en constituent que les diverses 
parties , on les a d’abord nommeés principes immédiats «des 
plantes , soit parce qi’on leur avait reconnu la propricté et le 
caractére de former véritablement les végétaux par leur réu- 
nion, soit parce qu’on les en séparait par ume analyse immé- 
diate , par des moyens immeédiats. Voila pourquoi j'ai désigné 
ailleurs sous le nom d’analyse immédiate celle par laquelle on 
obtient par un premier travail, et sans appareils mi procédés 


compligués , les mati¢res contenues dans un composé, et j’at 
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choisi le principal et le plus saillant exemple de ce genre 
danalyser les végétaux. Il est assez evident que ces matériaux - 
ne pouvaient etre appelés principes qu’autant qu’on les com- 
parait aux plantes tout entiéres qui en sont composées ; mais 
c'est ume expression qu’on ue doit pas conserver ,, puisque ce 
ne sont pas véritablement des principes : aussi les chimistes 
sen servaient-ils autrefois pour fournir Yexemple de ce qu ils 
nommaient des principes principiés ou formés eux -mémes 
d’autres pricipes beaucoup plus sumples qu’eux. J’ai donc cru 
devoir abandonner cette ancienne expression de principes des 
vegclaux, pour y substituer celle de matériaux immédiats : 
qui rend tres-bien Vidée qwil faut s’en former relatiyement 2 
la composition véegétale. / 

4. Il n’est presque pas nécessaire de rappeler ici que ces 
matériaux ummeédiats sont tous les produits du travail de la 
yegétation ; il est seulement important de faire remarquer 
juwune substance vegetale ou qu’une partie végétale n’est jamais 
onstituce d’une seule matidire , mais de plusieurs 4 la fois , 
ju’on peut scparer et obtenir isolément les uneés des autres, I 
Yensuit que chacun des matériaux immédiats des végétanx 
loit étre placé dans un genre particulier Vorganes, et que 
Vest a la structure particulicre de chaque organe qu’est due 
a composition spéciale et en quelque sorte individnelle. Ce- 
yendant, i ne faut pas croire qu'il y ait antant d’ordres de 
raisseaux ou de cellules qui y a de matériaux imméddiats des 
egetaux: car le nombre de ceux-ci va au moins 4 vingt , 
omme je l’indiquerai bientdt; tandis que lenombre des genres 
le vaisseaux ne va qu’a cing différens » comme je l’al annoncéd 
ans un article precedent. Il faut donc que chaque genre de 
issus OU d’organes des végéetaux contienne un certain nombre 
le matériaux immédiats divers les uns des autres. Ce que je 
ais dire de la maniére d’obtenir ces matériaux confirmera 
ette assertion , puisqu’on peut en effet tirer ‘dun seul tissy 
uielquefois jusqu’a trois ou quatre de ces matériaux diffévens, 
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De la maniere Gextraire les matériaux 
immédiats des végélaux. 


1. Le caractere des matériaux ummeédiats des végétaux étant 
de présenter toutes les propriétés qwils avaient dans les plantes 
méme dont ils faisaient partie , il est évident que pour les 
obienir tels il faut employer des moyens qui ne ‘puissent les 
altérer en aucune maniére. Si chacun de ces matériaux était 
placé en particulier dans un lieu bien distinct , il suffirait de 
reconnattre pour chacun d’eux ce si¢ge, et d’y puiser la subs- 
tance que l’on voudrait se procurer en détachant cette partie 5 
et dans ce cas le procédé serait enti¢rement mécanique., Ce: 
moyen. n’est praticable que pour ceux des matériaux qui, sous} 
forme liquide , sont contenus dans des cellules particulieres ,, 
pour ceux qui sous la forme solide ou pulvérulente sont séparés! 
et recouverts d’une crofite ou d’une enveloppe membraneuse ,, 
ou enfin pour quelques-uns qui, bien isolés et produits d’une: 
excrétion particuliere, se présentent purs au dehors des végétaux: 
et A l’extérieur de quelques organes , soit a Vécorce, soit sur: 
les, fenilles, soit entre les parties ouvertes des fleurs ou a la 
surface des fruits. 

+. I résulte de cette distinction qwil y a d’abord trois moyensi 
mécaniques aussi simples et aussi certains les uns que les autres: 
dextraire ou d’obtenir quelques-uns des matériaux immeédiats: 
des végétaux. Lorsque ces matériaux , souvent susceptibles de 
s’épaissir 4 lair, sortent d’eux -mémes sous forme hquide: 
de quelques points de la surface des plantes, soit par 
Vextrémité des vaisseaux dilatés, soit. par les fissures et les 
crevasses gui se forment a la suite de Vespice de plethore ow 
de turgescence qui a fortement distendu les parois de ces vais= 
seaux , on se contente de ies séparer a la main. Cest ainsi 


. 
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qu’on recueille les gommes, les résines et les baumes: c’est la 
mature elle-méme qui en préparant ces sucs dans une classe 
de yaisseaux propres, les en fait sortir par une véritable sécré- 
tion et excrétion assez semblable 2 celle qui a lieu dans les 
animaux. J’ai déja indiqué ailleurs ce procédé général sous le 
nom d’analyse mécanique naturelle. On voit qu'elle fournit des 
matériaux immédiats. 

res. Quelques matériaux immédiats des vegétaux , quoique 
tres-abondans an sein de ces corps organisés et vivans , n’en 
sortent que difficilement et peu abondamment , ou méme point 
du tout dans quelques circonstances. L’industrie humaine a sti 
remédier A cet inconvénient , et créer une méthode sunple 
pour augmenter lenr écoulement trop lent a son gré , ou pour 
le déterminer quand il n’a pas leu spontanément. C’est ainsi 
qu’on perce avec des tariéres les arbres résineux » pour en ob- 
tenir les sucs, qui coulent alors abondamment ; les tétes de 
pavot pour er extraire le suc blanc, qui en se séchant sur les 
parois extérieures de ces capsules, y forme Popium, les feuilles 
grasses d’aloés, les tiges de Peuphorbe , les racines duconyol- 
vulus scammonée, les troncs de beaucoup darbres , pour se 
procurer les sucs extractifs ou gommo-résinenx qui y sont 
contenus plus ou moins abondamment. C'est encore par ce 
procédé qu’on extrait la manne des frénes, etc., la séve du 
bonleau , du charme, du hétre, les pleurs de la vigne, le suc 
sucré de V’érable saccharin, le suc élastique de Vhevea caout- 
chouc. 

4. Dans d’autres cas, lorsque les sucs propres qui repré- 
sentent quelques matériaux immédiats des végcétaux , sont ren- 
fermés dans des vésicules nombreuses cantonnées dans quelques 
parties isolées ou faciles 4 isoler , on ouvre ces yésicules par le 
moyen des rapes, ou l’on enleéve le tissn plus ou moins mou 
et déhcat qui les contient, et on les exprime soit avec la main, 
soit a Taide d’une presse : on sépare ainsi le suc d’avec le 


parenchymie solide et désorganisé appartenant aux vésicules qui 
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le tenaient renfermé. Ainsi l'on extrait Vhuile volatile des 
écorces celluleuses du citron, du cédra , de la bergamotte. 

5. Cette espece de dissection, quoique grossicre et désorgani- 
sante, ne suffit pas toujours pour obtenir plusieurs de ces ma- 
tériaux liquides. Lorsquwils sont profondément cachés dans des 
vaisseaux qui. occupent toute Vépaisseur , toute la continuite , 
et sur-tout la partie profonde d’un végétal frais, ou dans des 
cellules pratiqnées dans le centre méme des fruits ; lorsque ces 
sucs ne peuvent tre extraits qn’apres le broiement total ou Ila 
destruction complete du tissu entier ; lorsqwils sont intimement 
mélangés avec des substances pulpeuses ou pateuses qui en 
sont imprégnees : alors on est obligé de broyer, de moudre , 
de pulvériser ces végétaux ou ces parties de végétanx, et de 
soumettre la pulpe ou la pate qui en résulte a Veffort plus ou 
moins violent d’une presse. On traite ainsi les graines hui- 
leuses ct féculentes pour en tirer huile , les plantes tendres 
ef succulentes pour en séparer les sucs. Le broiement ou la 
forte pression font ordinairement couler plusieurs matériaux 
immeédiats liquides i la fois, et une partie du parenchyme 
fibreux, muqueux, féculent ou ligneux qui formait la por- 
tion solide; mais le repos et la décantation suffisent le plus 
souvent pour purifier ces matériaux et lesdépartir assez exacte- 
ment, de sorte a n’avoir pas besoin d’antre moyen. 

6. La filtration 4 travers les linges ou le papier est un des 
moyens les plus simples et les plus stirs de séparer plusieurs 
des matériaux immédiats des végetaux confondus ensemble 
dans un liquide : les fécules légeres qui troublent les sucs, les 
sucs muqueux mélés de corps résineux ou huileux qui ne 
passent pas a travers les papiers fins déja mouillés, sont trés-ais¢- 
ment sépares les uns des autres par ce procedé mécanique. Le 
seul repos suffit souvent pour obtenir cette séparation. Ainsi, par 
exemple , le suc acide et exprime des citrons, celuides oranges , 
des groseilles , des framboises , des cerises, etc., gardé quelque 
temps, depose une quantité plus ou moins grande de mucilage 
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gelatineux fade, qui était d’abord dissous dans l’acide : mais 
presque toujours cette séparation, cette espéce de départ, dues au 
temps , ne s’operent qu’aux dépens d’une altération intime , dum 
changement plus ou moins avancé dans la nature méme des 
iquides végétaux , qui, comme je l’ai déja annoncé , sont ex- 
trémement décomposables. On ne doit donc avoir recours A ce 
moyen pour obtenir divers matériaux immédiats contenus dans 
ces liquides , que dans le cas ov ils se séparent trés-prompte- 
ment, et avant qu’on puisse soupconner une altération quel- 
conque dans la combinaison de ces matériaux; altération qui 
a leu quelquefois avec beaucoup de célérité. 

7- Quand les matériaux immédiats qu’on veut séparer sont 
sous la forme solide et susceptibles de prendre celle bis pous- 
siére par la trituration ou le br olement, apres les avoir réduits 
en pulpe ou en pate, soit & Laide de Veau de verdeur 
des parties végétales qui les contiennent, soit a. laide de 
Peau qu’on peut y ajouter en les broyant ou les écrasant par 
différens moyens , on les délaye dans une grande quantite de 
nouvelle eau, qui, en écartant les unes des autres toutes les 
molécules pulvérisables , les tient d’abord suspendues pen- 
dant quelque temps , et les laisse ensuite déposer ou précipi- 
ter plus ou moins pures, isolées et séparées, ou privées de la 


portion de matiére dissoluble et Ctrangere aux matériaux pul- 


vérulens qui restent dans Veau. Cette espece de lavage est 


particulierement employé pour obtemir les fécules amilacées , 
les fécules fibreuses. 

8. ‘Tous les moyens énoncés jusqu'ici sont entitrement mé- 
caniques ; il en est quelques autres qui, sans avoir la méme 
simplicité et appartenant a quelques opérations chimiques , 
n’exigent pas cependant des instrumens ou des actions assez 
énergiques pour altérer ou changer au moins sensiblement 
Ja nature et la composition des matériaux immédiats des végé- 
taux. ‘Telle est, dans plusieurs circonstances de cette extraction 


des matériaux immédiats des plantes, Vaction du fen. Souvent 
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ces maidriaux, profondément cachés ou imtimement can- 
tonnés dans l’intérieur des cellules, végétales on ils sont ex 
méme temps solidifids. et attaches a leur surface , ne, peuvent 
en étre extraits par des moyens mécaniques ; la sunple dis- 
section, le broiement, le lavage ne peuvent plus alors les. 
détacher des lienx ot ils sont adhérens , et les séparer pour les 
faire obtenir en particulier. Soeuvent encore, quoique n’ayant 
pas état solide dont je viens de parler , et quoique sous forme 
liquide , leurs gouttelettes imperceptibles sont logées dans des 
cellules si petites , et enveloppées de parois en méme temps 
si seches , quwon essaierait en. vain de les en extraire par 
tous les pune de shuncea igen’ et de pression indiqués. Alors 
en hal ential mactrer les parties végétales qui les recelent pen- 
dant quelques heures dans Veau froide, les parois des cellules 
ot: elles sont contenues se ramollissent et se distendent ; les 
-gouttelettes ou les plaques lamelleuses des matériaux immé- 
diats. dont je parle commencent as'isoler , ase détacher ; et 
en Apphquant ensuite une legere: chaleur aces parties depuis 
ainsi macérées , le calorique qui péndtre les molécules des 
matériaux tmmiddiats qu’on veut obtenir les fond quand elles 
sont solides , les détache davantage quand elles sont liquides , 
et finit parles volatiliser , leur donner la forme de vapeur et. 
les faire extraire par la distillation. Voila ce qui arrive dans la 
distillation pratiquée pour obtenir les huiles volatiles ou es- 
sentielles. On voit. que ce procéde chimique est fondé sur la 
propricté dont jouissent ces matériaux immeédiats , de se fondre. 
et de se réduire en vapeur sans éprouver aucune espece d’al- 
iération dans leur nature et leur composition. Il n’y a cepen-, 
dant que trés-peu de ces matériaux qui soient susceptibles 
de se dégager ainsi. sans altération et par la seule action 
fondante et volatilisante du feu. | 

9. Mais comme beaucoup d’autres de ces matériaux, placcs 
dans la méme condition que les précédens , c’est-a-dire ren- 
fermés dans des cellules trop petites , ou épaissis et solidifies , 
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de manitre 4 ne pas pouvoir étre extraits par un moyen d’é- 
coulement quelconque, sont en méme temps dissolubles sans 
étre altérables par lean , Valcool, les huiles , et quelquefois 
méme par des acides trés-affaiblis; on se sert, faute d'autres 
procédés praticables pour leur extraction, de l’un ou de autre 
de ces dissolvans pour les obtenir a part. Quelquefois a la’ 
vérité deux oun méme un plus grand nombre de ces produits 
imniédiats de la végétation, se dissolvent a la fois dans le méme 
liquide employé pour les extraire: alors on pratique diffcrens 
moyens pour les obtenir séparces ; une évaporation douce, le 
mélange de diverses liqueurs , quelquefois méme certains 
réactifs appropri¢s remplissent ce but. On imite encore icl, 
comme dans tous les procédés précédens , la méthode de la 
nature, qui porte, par la dissolution aqueuse de la séve ou 
des sucs propres, les matériaux immédiats des plantes vers 
Vextérieur de ces corps organisés , et en confie trés - souvent 
la séparation par l’évaporation a Vair et a la chaleur atmos- 
phériques. 

10. En un mot, toutes les opérations ou mécaniques ou 
chimiques ; mais non altérantes, que l’on pratique pour se 
procurer les diftérens matériaux immeédiats des végétanx et les 
produits divers auxquels la végétation a donné naissance , 
quelque vari¢es qu’elles soient , méme dans Vexposé succingt 
que je viens d’exposer , et plus encore dans le génie et. les 
ressources du chimiste qui veut lés obtenir, se concentrent 
dans ce seul point , de séparer, sans leur faire subir de change- 
ment qui puisse les dénaturer , les diftérentes matieres qui sont 
contenues dans un végétal tout entier; dereconnattre chacune de 
ces matiéres, et de pouvoir ensuite Pexaminer chacune en parti- 
lier pour en déterminer ‘les caractéres , les propri¢tés , les dif- 
férences respectives et la composition : en sorte que Vextraction 
et la séparation mutuelles de tous ces matériaux immeédiats 
est la premitre espéce d’analyse que l’on applique aux vege- 
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A a Ole i ae a a il 
Du dénombrement, de la classification des 
matériaux immédiats des végétaux. 


1. Quand on est parvenu a trouver les moyens d’extraire 
‘et de séparer les unes des autres les différentes matieres qui 
forment les composés végétaux , et a reconnattre ainsi ce 
qu’on nomme les matériaux immédiats des plantes, les pre- 
milcres questions qui se présentent a esprit sont celles du 
nombre et de la différence de ces matériaux méme. On se 
demande a quel caractére peut-on reconnaitre cette dift¢rence 
des matériaux entre eux, et a quel nombre s’¢levent leurs 
espéeces ou plutdt leurs genres. Sous cette double question 
est compris Vexposé de ce que je nomme classification et 
dénombrement des matériaux immédiats. Pour les bien saisir , 
il fant se reporter a l’époque ot les chimistes, avertis par 
les procédés des arts , et sur-tout par les manipulations phar- 
maceutiques , qu’on pouvait extraire d’un vegetal ou des 
diverses parties d’un végétal, de sa racine, de sa tige , de 
ses feuilles , des matieves diverses entre elles , ayant cherché 
a comparer ces matiéeres les unes avec les autres, ont di 
trouver que mailgré la diversité si remarquable entre les nom- 
breux végétaux qui ornent la surface du. globe , on pourrait 
‘cependant établir des rapprochemens entre les matériaux qu’on 
séparait souvent méme des plantes les plus opposées entre 
‘elles par leur structure et leurs proprictés. 

Ce fut alors que se formant, pour la premitre fois , 
une idée nette de la composition végétale , ils reconnurent 
que | dans toutes les plantes on trouvait des. matérianx ana- 
lognes et ils commencérent a former ces rapprochemens dont 
je viens de parler; ils virent gue parmi. ces matériaux les 


uns étaient liquides et les autres plus eu moins solides 3 les 
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uns dissolubles et d’attres indissolubles dans Peau; les uns 
avaient une consistance glutimeuse , les autres une liquidité 
plus ou moins grande ; les uns étaient inflammables, immisci- 
bles 4 Peau; les autres n’avaient ni la méme inflammabilité , 
mi la méme immiscibilité ; en un mot, ils formérent ainsi 
des suites de caracttres ou de propriétés qui servirent a dis- 
tingner ces matériaux entre eux. De la est venue pel a peu 
da distinction et la classification de ce quwils ont nommé si 
Jong-temps principes immédiats des plantes. Le nombre de 
‘ces principes s’est plutdt accrii 4 mesure que les recherches 
des chimistes se sont multiplices , et que le besoin de disposer 
régulierement entre eux, ou de coordonner méthodiquement 
ces matériaux immeédiats, s’est fait sentir. 

3. En supposant qu’on connaisse et qu’on puisse recucillir 
en particulier tous les matérianx immédiats dont la réunion 
forme l’ensemble des vegetaux 3 on se figure, pour représenter 
cet ensemble et pour procéder avec ordre a Panalyse végétale , 
toutes les plantes mélées et broyées pour ainsi dire , ne for- 
mant ensemble qu’une seule masse produite par la végétation 
considérée dans son intégralité » soumise ensuite aux différens 
moyens d’extraction que j’ai fait connaitre, et séparable en 
une serie de matitres diverses ; on se figure cette séparation 
ou cette extraction poussée jusqu’au point ot l’on ne pourrait 
plus aller au-dela sans détruire la composition méme et sans 
dénaturer ces diverses maticres. Telle est Vidée qwil fant se 
former des produits de analyse immeédiate on des matériaux 
immédiats des yégétaux. Chacun d’eux n’est plus alors consi- 
déré comme appartenant en particulier a telle ou a telle plante, 
mais a tout ensemble de la composition végétale , mais a 
toute la masse des plantes existantes. Chacun Veux, d’une 
nature générale identique » represente en quelque sorte la 
meme matiere existante dans tous les étres végétanx. Par. 
exemple , le suc gommenx et le suc sucré sont les tnémes 
dans tous les végétaux; a quelque plante ou partie de plante 
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qu’on les ait empruntés, ils sont tr es- -exactement les mémes 
en sorte qu’ avec quelques vegétaux seulement > pourvu qu’ Or 
Jes choisisse de maniére a ce qu'ils puissent fournir tous les 
composés qu’on a reconnus jusqwici parmi les matériaux a 
médiats des plantes, on est censé procéder a Panalyse ve 
tale dans toute son étendue. 

4. Sans doute il n'est pas permis d’assurer encore qu’onm 
est arrivé au terme de la découverte de tous les mateériaux 
immeédiats des végétaux , qu’on les a extraits et qu’on les 
connalt tous, qu'il ne reste plus rien a découvrir parm cee 
matériaux 3 et cette assertion serait méme repoussee ob les 
huit ou dix principes nouveaux , acides ou autres, qu'on @ 
_ trouves i a vingt ans , et qui ont été ajoutés a la liste 
de ceux qu’on avait reconnus et distingués auparavant. Sams 
doute cette liste, loin d’ét'e fermée au moment ot: on esi 
parvenu , ne devra peut - étre jamais l’étre, et Yon ne peut 
limiter ce qui reste a faire en ce genre a Vesprit humain : 
mais ul taut cependant s se donner une sorte de limite dans I’ état 
actuel de nos connaissances 3 i faut en prenant la sciencé 
ou élle est arrivée , ne fiit-ce que pour dresser l’inventaire des 
notions acquises , offrir un dénombrement de ces matériaux 
et c'est 4 présenter ce dénombrement que les chimistes les 
plus habiles et les plus ingénieux se sont occupés depuis 
quelques années sur-tout. | 

5. Les uns ont pris pour base de Vespece de: classification 
quils en ont faite, la maniére méme dont ils étaient extrait? 
ou l’ordre d’analyse. C’est ainsi que Rouelle, dans son tableat 
du régne végétal , traitait successivement de Vanalyse dee 
plantes out iat hatériaut séparés par le feu doux ou fort. 
par Peau, par la fermentation , par Valcool; d’autres om 
Suivi une méthode relative a l’ordre de Hesston des plan 
tes, ou d’extraction naturelle et simple , de leurs matériaux 
en rapport avec la structure ou Jes diftférens sysi¢més vascu4 
laires des vegetaux : telle est la marche de Bucquet. Quelquet 
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tres ont tiré leurs principales divisions des proprictés 
gelles ou industrielles. La plupart n’ont eu pour but que 
les considérer comme des préparations médicamenteuses, 
n’ont suivi qu’un ordre pharmaceutique. Un_ tres-grand 
mbre ont simplement traité-de ces matériaux d’aprés la série 
; opérations civerses qu’on leur fait subir. Aucune de ces mé- 
des n’a encore été systématique et fondée sur les pro- 
étés comparces des difiérens matériaux unmeédiats des vé- 
aux. 

. Ein considérant avec le plus de généralité ou sous le 
nt de vue le plus étendu possible, les diverses maniéres 
classer les produits ou matériaux immédiats des plantes , 
voit qu’on peut admettre quatre genres principaux de 
sion ou de classification entre eux. Et en effet , on peut 
re @abord un ordre anatomique, et examiner successi- 
vent les matériaux des racines, de lécorce , ‘des tiges , 
bois, des femlles, des fleurs , des fruits et des semences , 
méme, en s’attachant a la structure intérieure , ceux des 
sseaux communs, des vaisseanx propres , des vaisseaux 
culaires et des cellulaires. Mais ce premier ordre repré- 
ferait sans cesse les mémes objets qu’on serait ainsi forcé 
revoir sans cesse 3 car chacune des parties des plantes , 
ique trés-différente par leur structure et leur place res- 
ive , contiennent souvent des matiéres analogues a celles 
sont contenues dans d’autres , et il est évident que le 
e on le heu seul n/indique point une différence assez 
stante on assez prononcée pour fournir une base certaine 
divisions 4 établir entre ces divers matériaux. 

m peut choisir pour cette base les propriétés méme de 
matériaux , en les distinguant en nutritifs ou alimen- 
2s médicamenteux, combustibles, textiles, fermentescibles, 
les et permanens, etc. Mais ce second mode, qui peut avoir 
avantage dans les applications de la science , a cependant 


) peu ‘de rapporis avec les vues philosophiaues et la marche 
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individuelle de celle-ci, pour quwil soit permis d’y tron 
Vavantage qu’on y cherche. 

7. Une troisieme méthode de distinction entre ces ce 
ou composes vegétaux distincts pourrait étre puisce d 
des caractéres vraiment chimiques, ou dans les proprietes 
times qui les séparent et les font reconnaitre. Par exem} 
il y a des matériaux immeédiats muqueux , d'autres § 
sucrés, ceux-la sont acides, ceux-ci huileux et inflammab! 
tels colorés, tels solides et indissolubles , tels autres rap} 
chés des matiéres animales. On pourrait méme combiner a 
cette premiere division celle qui considérerait ces matériaux 
leur état ou leur consistance comme liquides, moux , fibre 
glutinenx , lamelleux, pulvérulens ; celles encore qui les ¥ 
tageraient par la saveur en doux et fades, doux et sucr 
acides , acerbes, amers, acres; par l’odeur', en odorai 
inodores , fétides , aromatigques. Cette mamicre de disposer 
matériaux des végétaux est une des plus utiles et des } 
philosophiques : elle tient aux propriétés chimiques dune pe 
tandis que de l’autre elle conduit a la connaissance des fF 
prictés avantageuses ou usuelles : elle mérite donc, a t 
égards , la préférence sur les deux premieres, et Von ve 
bientdt que c’est celle dont je me rapproche le plus. 

8. Enfin la quatrieme méthode , la plus philosophique 
toutes, qui suppose le plus Wavancement dans la scien 
qui ne peut encore étre présentée qu’en appercu ou en es 
rance , qui, em un mot, est encore bien éloignée de p 
voir étre amenée au point de perfection qu'elle doit attem 
guelque jour, et qui alors sera suivie d’un commun ace 
par tous ceux qui s’occuperont de étude de la nature, 
celle qui, se fondant sur la marche méme de la végetatie 
de la chimie végétative , placera les matériaux imméd. 
suivant Vordre de leur formation successive dans les plant 
disposera ces matérianx suivant les temps et les ¢poques 
leur apparition et de leur création. Pour bien counattre 
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miére division, je dois annoncer ici que malgré le peu 
progres réels qu’a faits encore la science chimique dans la 
maissance des phénoménes de Vlaccroissement et de la 
alité particuliére des plantes ; elle est cependant assez éle- 
» déja dans ses couceptions et ses experiences pour 
onnattre que les matériaux immeédiats des végétaux se 
ment successivement, a différentes époques de la yégétation ; 
echacun d’eux appartient en quelque manicre a une de 
époques 3 par exemple , la séve muqueuse et le mucilage 
x premiers temps de la végétation , le corps sucré a la 
mination et 4 la maturation des fruits, le corps ligneux 
Yaccroissement et la frutescence, Vhuile et la cire a la 
ctification 3 que tous ces matériaux divers ne sont que 
; modifications progressives d’une seule maticre, d’un seul 
nposé ternaire ou quaternaire primitif qui semble commencer 
r la gomme séveuse et finir par le bois et l’écorce ; et qu’ainst 

recherchant, soit par examen attentif des phénomenes 
me de la végétation, soit par Panalyse comparée des 
ers matériaux végétaux , analyse placée en quelque sorte & 
tre extrémité de cette chaine plilosophique, on pourra 
uver quelque jour Vordre, la succession, l’époque de for- 
ition de chaque matiére végétale immédiate. 

g. C’est en combinant , autant que l’ctat de la science me 
permis , ces deux derniéres bases , les caracteres chimiques 
ine part, et la succession ou l’époque relative de la for- 
ition de Vantre , que je donnerai ici la classification. et le 
nombrement des matériaux inmeédiats des végétaux , dont 
porte le nombre a vingt maticres différentes 3 savoir , 

A. La séve. 

B. Le muqueux. 

C. Le sucre. 

D. L’albumine végétale. 

fi. L’acide végétal ou les acudes végétaux. 

F. L’extractif. 
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G. Le tannin. 

H. L’amidon. 

I. Le glutimeux. 

K. La matitre colorante. 
L. L’huile fixe. 

M. La cire végétale. 
N. L’huile végétale. 
O. Le camphre. 

"P. La résine. 

Q. La gomme résine. 
R. Le baume. 

S. Le caontchouc. 

T. Le ligneux. 

U. Le suber, 

10. J’observerai que sur les vingt matériaux que je Vi 
de désigner , les six premiers sont souvent dissous dans Veau 
Ja plante, circulant avec la seve, ou susceptibles de se dissou 
dans eau qu’on y ajoute; les trois suivans, V’amidon, 
glutineux et la matiére colorante, sous forme pulvérulente 
lamelleuse ; les corps huileux , depuis lliuile fixe jusqu 
caoutchouc inclusivement, inflammables et indissolubles dé 
eau, sont renfermés dans des cellules ou des vaisseaux p: 
ticuliers : et les deux derniers, le ligneux et le suber, forme 
ja partie solide, indissoluble, le soutien et Penveloppe commu 
de toutes les parties des végétaux. De ces vingt substan 
il y en a au moins quatre que les chimistes ont méconm 
avant moi, ou n’ont poimt distinguées des autres materian 
ou qwils/ont négligé d’étudier comme produits particulier 
ce sont Valbumine , la cire, le ligneux et le suber. Chae 
de ces matériaux immédiats , dont je vais exammer les pi 
priétés , doit étre regardé comme un genre particulier — 
composés végétaux auquel seront rapportées des especes 4 
des varidtés , suivant les légéres différences qu’elles jouire 


davec les divers végéetaux 5 en exantimant chacun de ¢ 
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corps jy considérerai successivement et dans le méme ordre 
pour tous: 

A. Le siége qwil occupe. 

_B. Les procédés de son extraction. 
C. Ses propriétés physiques. 

D. Ses produits chimiques. 

E. Ses espéces ou varictes. 


F.. Ses usages. 


Pit C. es ty 


Du premier des matériaux immédiats des 
végétaux , ou de la seve. 


° 7 
A. Siége. 


1. Je désigne la seve comme le premier des matériaux im- 
médiats des végétaux , parce que c’est ce liquide qui se montre 
en effet le premier dans la végétation. Lorsque ce mouve- 
ment , qui s’établit dans les arbres et dans les plantes aux 
sremicres chaleurs du printemps et a la suite du long som- 
neil ot le froid de Vhiver les a plongées, commence a di- 
ater leurs bourgeons et 4 faire épanouir leurs feuilles , la 
eve, qui gonffle les vaisseaux communs et peut-étre méme a 
ette époque tous les ordres de yaisseaux de ces corps organises , 
yuyre , pour ainsi dire , par sa marche, la scene de la vége- 
ation; elle s’éléve de la racine dans la tige, et de celle-ci 
yar les prolongemens médullaires sous Vécorce et a toutes 
es extrémités des arbres et des plantes qu'elle dilate , qu’elle 
léveloppe et qu’elle fait crottre avec plus ou moins d’acti- 
ité. Dans cette pléthore, cette turgescence générale des yais- 
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seaux de ces éires , quelques parties de leurs parois ne sau- 
raient résister 4 la distension qu’elles éprouvent ; 11 se fait des 
fentes, des crevasses; la séve se fait jour par tous les cdtes, et 
s’écoule avec plus ou mois de force, soit par les fissures corli- 
cales , soit aux environs des bourgeons, soit aux extrémites des 
tiges. 

| B. Extraction. 


2. Si on coupe de jeunes branches a telle é¢poque du mou- 
vement de la séve , et si lon en recoit Pextrémité coupée 
dans un flacon , il s’échappe une quantité assez grande de 
ce liquide pour en obtenir prés dun demi-kilogramme ( 12 
4 16 onces ) en vingt-quatre heures. 5i l’on perce horizonta- 
lement le tronc des arbres avec une tariere , il en découle 
assez pour qu’on en recueille des quantités utiles a plusieurs 
arts 5 et spécialement ala préparation d’une liqueur acidule 
et vineuse trés-employée et tres-utile dans plusieurs foréts 
de Allemagne. On extrait sur-tout abondamment la seve dua 
bouleau pour cet usage. Jin Amérique on retire par le méme 
procédé la seve de plusieurs especes d’érable, pour en extraire 
du sucre semblable 4 celui que fournit l’espcce de gramince cul- 
tivée dans les colonies des Européens en Amérique. On savait 
ddja, par ces deux genres d’expériences faites fort en grand , que 
la séve des arbres contenait de la matiére sucrce, et qu’elle 
était susceptible de fermenter ou de donner une liqueur vineuse 5 
mais il y avait bien loin de ces premicre idées aux décou- 
vertes trés-remarquables qui ont ¢té faites depuis quelques 
années sur cet objet par les citoyens Vauquelin et Deyeux. 


C. Propridtés physiques. 
3. La séve est un liquide limpide et sans couleur , qu’on 


a cru long-temps étre de Veau pure, et qu'on nommait 4a 


cause de cela, pleurs. Sa saveur est quelquefois fade, légere- 
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‘ent salée , quelquefois sucrée, presque toujours acide piquante. 
ou aigrelette. Lorsqu’elle vient d’étre extraite des arbres, elle 
ne contient aucun corps étranger 7, aucune matiére solide ’ 
aucun flocon, aucune couleur ; souvent elle mousse bean- 
coup par la plus Iégére agitation. Quand on perce méme ou 
qu’on scie les arbres jusqu’a leur centre » et qu’on préte 
Pereille pres du trait de scie, on entend un péetillement , un 
britissement parfaitement semblable a celui de bulles d’air qui 
traversent avec effort et compression un liquide d’ou elles 5°. 
lancent avec peime. Gardée quelque temps dans une bouteille 
bien bouchée, elle fait une effervescence spontanée qui pousse 
le bouchon comme le fait le vin mousseux : alors elle devient. 
fortement acide » rougit vivement les couleurs bleues vegétales ; 
et se trouble plus ou moins sensiblement. Sa consistance n’est 
jamais muqueuse ni filante; elle est au contraire trés-légére 
et bien liquide. On ne peut donc pas la confondre avec aucun 
des matériaux qui seront examinéds apres elle , puisqu’elle 
m’a aucun de leurs caractéres apparens, 


D. Propriétés chimiques. 


4. La séve exposce au feu ge remplit de bulles, se bour- 
soufle et donne facilement du gaz acide carbonique ; elle 
répand , quand on Pévapore , une forte odeur de vinaigre ; 
elle fournit un extrait @un beau rouge mélé de tannin : ce 
dernier existe dans les. séves de chéne et debhétre. Elle donne 
quelquefois un pen dalbumine ; mais alors elle ne contient 
point de tannin; on y trouve de la matiére ‘sucrée , sur-tout 
dans celle d’érable et de bouleau; elle brunit en s’évaporant ; 
elle donne aussi du carbonate Wammoniaque quand on la 
distille 4 siccité. Parmj ses produits on distingue du vinaigre , 
qui est d’autant plus abondant , qu’on l’a_gardée plus de 
temps depuis son extraction des arbres jusqu’a l’époque on 
on la soumet au feu, Dans son charbon on trouve du car. 
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bonate de potasse , du carbonate de chaux, du muriate et 
du sulfate de potasse. ‘Tels sont les phénomenes décrits par 
les ane Deyeux et Vauquelin , apres le traitement de 
la seve par le feu. : 
5. Quand on laisse de la séve a l’air, elle se colore en jaune 
et en brun; elle dépose beaucoup de ioe que le citoyen 
Deyeux ae étre une espéce de substance végéto-amimale ou 
glutineuse tenue en dissolution par Vacide acéteux. Elle fer- 
‘mente bientét, donne beaucoup de gaz acide carbonique , 
s’aigrit plus fortement , forme cependant une espéce de liqueur 
vineuse et acidule, d’ou on peut extraire de Valcool par la 
distillation. Si on la laisse plus long-temps ‘s’altérer a Pair, elle 
prend une odeur fétide , brunit fortement, dépose un mucilage 
filamenteux et collant, noirdtre a sa surface; elle finit par 
étre ammoniacale. Ainsi elle est susceptible d’éprouver les trois 
fermentations vineuse, acide et ammoniacale ou putride. 

6. La séve se méle en toutes proportions a lean, qui la délate , 
Vétend et la dissout lorsqu’elle est épaisse et visqueuse, qui 
facilite aussi la séparation de ses divers flocons, et les mou- 
vemens d’altération spontanée que sont susceptibles d’éprouver 
les différens matériaux qui la constituent. Elle prend seulement 
moins de coloration aprés avoir été étendue d'eau. 

7. Les acides puissans en chassent Vacide carbonique et 
Vacide acéteux, et forment des sels calcaires et a base de potasse, 
qu’on trouve en évaporant les séves ot ils ont été ajoutés. Is en 
séparent aussi des flocons concrets, au moins dans plusieurs 
especes de seve. Quand ils sont concentrés , Vacide sulfurique 
sur-tout, ils brfilent et noircissent, en les charbonnant , les 
matériaux extractif et glutineux qu’elles contiennent. L’acide 
nitrique en conyertil les extraits en acides muquenx et oxalique$ 
ce dernier y montre la présence de la chanx. 

8. Les alcalis s’unissent promptement et facilement a la seve ; 
ils saturent exces d’acide qu'elle contient presque toujours ; 


ils ’'empéchent de déposer et de précipiter aussi vite qu’elle le 
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ferait spontanément ; ils s’opposent & ses mouvemens de dé- 
composition et de fermentation ; us retiennent en dissolution 


/ t 


le tannin , les extraits ou la ete tk egeto-animale qu'elle 
parait contenir quelquetois. 

g- Les sels proprement dits ne font que dissoudre les maté- 
riaux de la seve, en arréter la fermentation , en conserver 
Pintégrité sans leur faire é eprouyver Walter ‘ation , et sans pouvoir 
seryir a-en faire connaitre les principes. 

10. LH en est de méme des métaux et des dissolutions mé- 
talliques ; ils ne peuvent pas fournir de grandes lumiéres sur 
Ja nature de la séve : les premiers sont colorés ou. dissoi us 
les seconds 3’ y unissent quelquefois aux acides qui y sont con- 
tenus et les satur ent ; les dissolutions meétalliques y sont toutes 
préecipitées , soit par on matieres extractives , soit par les acé- 
tites, qui font partie de cette liqueur végétale, et qui agissent 
sur les sels métalliques par les doubles attractions électives. 

11. Le citoyen Deyeux a conclu de ses- expériences que la 
seve était une liqueur composee, qu'elle contenait de l’acétite 
calcaire et une matiére végéto-animale unie a l’acide acéteux: 
c’est a cette matiéere quwil attribue la precipitation spontande 
des seves a l’air, la formation de Pammoniaque et Vodeur 
de corde briilée que répand. le résidu de son évaporation mis 
sur les charbons allumés. Il compare cette substance a la ma- 
tidre glutineuse du froment également dissoluble par l’acide 
acéteux , et formant de Pammoniaque, 

12. Aprés le travail du citoyen Deyeux, fait en germinal 
et floréal de Van 4, le citoyen Vauquelin en a fait un pareil 
sur les seves 4 la méme époque de l’an 5. Le premier. avait 
examiné la seve de charme et de vigne ; le second a analysé 
celles de l’orme, du bouleau , du hétre et du charme : dans 
toutes , il a constamment ee de Vacétite de potasse et de 
Vacétite de chaux , quelquefois de acide acéteux en eXCES 4 
quelquefois du Se de chaux et de l’acide carbonique , 
une matiére sucrée, du tannin, de l’acide gallique, deux extraits 
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trés-colorés ; l'un dissoluble dans l’alocol , et l'autre seulement 
dissoluble dans eau. Il en conclut gue toutes les séves sont 
acides , qu’elles contiennent ou de acide acéteux, ou de Vacide 
carbonique, ou tous les deux 4 la fois ; qu’une partie de Vacide 
acéteux y est combinée a la potasse, et une autre a la chaux 5 
que les séves qui contiennent de Vacide acéteux libre ne con- 
tiennent point d’acide carbonique, ni libre, mi umi a une base y 
mais que souvent tous les deux acides se trouvent combinés © 
avec ces deux bases dans la méme liqueur séveuse 5 que toutes 
les sves contiennent des matiéres végétales qui se colorent a 
Pair et par la chaleur; qu’elles donnent toutes de l’ammo- 
niaque a la distillation; qu’on trouve aussi dans toutes du mu- 
riate et du sulfate de potasse. | 
13. Il est aisé de concevoir, d’aprés les intéressantes décou- 
vertes des deux chimistes francais, que la seve est une lqueur 
trés-composée , jusqu’a un certain point comparable au sang , 
contenant une grande partie des matériaux des plantes, dispo- 
sée 4 les former tous, suivant les différens lieux qu’elle est des- 
tinge a parcourir, et ott elle séjourne. Je ferai voir par la suite 
qu’une portion des matiéres qui y sont tenues en dissolution 


proviennent des terrains méme ou plongent les racines. 


EB. Espéces ou variétés. 


ae 


14. On est encore fort éloigné d’avoir examiné un assez grand, 
nombre d’espéces ou-de varictés de seves, pour pouvoir tirer des 
conclusions générales et certaines sur leurs proprictés com! 
parées. On n’a encore analysé que les séves de vigne, d’orme , 
de boulean, de hétre, de chéne et de charme. Voici ce qui 
résulte déja sur la difference de ces liqueurs, d’aprés analyse 
comparee qui en a été faite. 

Les séves de chéne et de hétre contiennent de l’acide gallique 
et du tannin; elles ne peuvent pas tenir en méme temps de 
substance animale, puisque ce principe la précipiterait. Aussi, — 
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en mélant ces séves avec du blanc d’euf a une solution de 
colle et Aune dissolution de gluten de la farine dans le vinaigre ; 
le citoyen Vauquelin a-t-il obtenu un précipité de matiére ani- 
male tannée. Aprés avoir séparé ce precipité , la liquenr sur- 
nageante contenait de l’acide gallique, des acctites de potasse 
et de chaux, et deux extraits: l'un dissoluble dans Palcool ; 
Pautre mucilagineux , indissoluble dans cette liqueur et suscep- 
tible d’étre converti en acides muqueux et oxalique par Vacide 
nitrique. | 

Les seves de bouleau et d’érable contiennent assez de matisre 
sucrée pour qu’on puisse l’extraire avec avantage , et pour 
qu’elles forment une espece de liqueur vineuse par la fermen- 
tation qu’elles sont susceptibles d’éprouver. 

Finfin il est plusieurs séves qui contiennent une quantité 
notable de nitrate de potasse. 

II n’est pas besoin de faire observer ici combien il peut étre 
utile et intéressant d’analyser les sels de plusieurs arbres , 
quels résultats intéressans on pourra obtenir de cette analyse , 
et pour le complément des connaissances chimiques sur les 


composés vegctaux , et par suite sur la physique vegétale. 
F. Usages. 


15. Jl nest pas difficile de voir que l’usage de la séve dans 
I’économie de la nature est de servir a la végétation en dé- 
veloppant les parties des plantes, et 4 la formation des diffé- 
rens matériaux immeédiats des plantes ; que ce liquide est la 
principale source de tontes les liqueurs yégétales, et méme de 
leurs matériaux solides. , 

16. Quoiqu’on ne puisse pas dire que les séves soient de 
véritables alimens, celles qui contiennent du sucre petvent, 
jusqu’a un certain point, remplir ce but. On en fait des boissons 
et des liqueurs vineuses, fortifiantes et rafratchissantes, dont 
les médecins font beaucoup de cas, et qu'ils emploient en plu- 
sieurs parties de Allemagne pour le traitement des maladies 
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aignés et fébriles. D’ailleurs usage qu’on fait, dans l’Amérique 
septentrionale, de la séve des érables pour en extraire le sucre, 
qui remplace celui des cannes africaines ou americaines, prouve 
qu’on peut ranger cette liqueur dans la classe des alimens att 
moins auxiliaires. 


Addition & Larticle de la séve, relative au suc exprimé 


des plantes. 


1. On peut ranger a la suite de la séve et regarder méme — 


comme espece de ce liquide ce qu'on nomme le suc des plantes ;: 
et qu’on extrait, soit par Vusage médicinal dans les laboratoires 


de pharmacie, soit comme matiére utile aux arts dans quelques 


ateliers de manufactures. En effet ces sucs, 4 quelques plantes © 


qu’on les emprunte , ou de quelque végétal frais qu’on les retire, 


sont composes en grande partie de la séve, puisqu’en broyant 


ces corps organisés dans un mortier, on brise et l’on ouvre — 


dans toutes leurs continuités les vaisseaux communs ou seveux 


qui en sont ‘remplis. Le procédé pour les obtenir est extréme- 


ment simple. On hache les plantes fraiches, vertes et succu- 


lentes, ou on les broie dans un mortier de marbre ou de 


bois ; on préfére sur-tout ce dernier, quand on opére sur des 


herbes acides; on les réunit avec la main comme une espece $ 


de boule qu’on exprime fortement, ou bien on les enferme 


dans un linge que Von noue, et qu’on met ensuite a la presse 3 


quelquefois , pour faire couler le suc qu’elles contiennent, on — 
ajoute de Veau, lorsque les plantes sont trop séches ou lors- : 


qu’elles sont trop visqueuses. 


2. Comme par cette manipulation on obtient des sucs trés- _ 


colorés, trés- troubles et trés-chargés du parenchyme fibreux — 


des plantes que le pilon ou les instrumens tranchans ont di-~ 


lacérées dans tous lenxrs points » on concoit que ces sucs ne sont 


rien moins que le liquide pur qui distendait leurs vaisseaux. 4 


* 
“a 
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Non seulement ils contiennent la séve , mais ils sont encore 
mélés des liquides enfermés dans les vaisseaux propres , des 
mucilages enlevés aux utricules et aux couches corticales', de 
Ja fécule ou des portions fibreuses plus ou moins fines arrachées 
au tissu méme des vegétaux. De ces difiérentes matiéres ajoutées 
a la seve 5 les unes, dissoutes dans Peau, ne peuvent étre 
separées de celles quid appartiennent ala seve que par des 8 pro- 
cedés chimiques plus ou moins compliqués; les anires , n’étant 
que disséminées et suspendues dans le liquide, et consistant 
dans des molécules solides, sont beaucoup plus faciles a en 
précipiter. 

3. La séparation de ces derniéres , qui dtent ta transparence 
et la pureté aux sucs exprimeés des ert est spécialement 
recommandée dans les laboratoires de pharmacie pour opérer 
ce qu’on nomme défécation : souvent le seul repos sufhit pour 
remplir cet: objet. Quand le suc est trés- fiuide, les molécules 
fibreuses de la feuille se rapprochent , se een a se dé- 
posent, sous la forme de flocons plus on moins verts, au fond 
du liquide, et i n’y a plus qwa décanter celui-ei pour Vavoir 
bien pur. On ne peut, ala AEG, employer ce procédé simple 
que dans le cas ott le suc ‘nest pas susceptible de s’altérer, 
ou il ne contient pas dé principe volatil et odorant qwil est 
nécessaire d’y conserver pour qu/ils jouissent de toutes leurs 
proprictés medicinales : car la precipitation spontanée et le 
dépét complet de la fécule exigent souvent plusieurs heures ; 
et ce temps suffit quelquefois pour quwun mouvement intérieur 
d’altération quelconque s’établisse dans les sucs , sur-tout lors- 
que la température est élevée au-dessus de quinze degrés dans 
Patimosphere. 

4. Quelquefois on a recours & la filtration A travers le papier 
non’ collé pour séparer la fécule des sucs 3 et ce procédé nest 
pratiqué que pour les plus fliudes et les plus Iégers, qu'il faut 
purifier promptement , comme pour ceux de joubarbe , de 
pourpier , de laitue, de chicorée , etc. Dans d’autres circons- 
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tances, et sur-tout quand on a 4 faire A des stics un peu vis- | 
queux, mucilaginenx , épais , qui ne contiennent d’ailleurs rien 
de volatil, comme les sucs de bourrache , de buglose , de pa- 
rictaire , d’ortie, de vipérine, et en général pour ceux qu’on 
nomme nitreux ou savonneux, on les méle avec un peu de 
blanc d’ceuf et d’eau ; on les agite ensuite , on les fait bouillir 
un instant, et on les filtre quand ils sont refroidis. L’albumine , 
en se coagulant, forme un réseau qui arréte et sépare , en 
s’élevant , toutes les particules féculentes qui troublaient la 
liqueur. Mais la chaleur de l’ébullition les colore beaucoup 
plus quils ne Détaient , et les altere sensiblement ; en sorte 
que ce procédé n’est pas simplement déféquant, mais qu’il est 
vraiment décomposant. 

5. Il y a des sucs dont V’altérabilité est si grande par rapport 
a la matiére odorante quwils contiennent, et qwil est nécessaire 
d’y conserver pour Pusage médical auquel on les destine., 
qu’on a été obligé de chercher les moyens d’en séparer la 
fécule assez promptement pour ne pas leur laisser le temps 
de s’altérer , et par des moyens assez légers pour qwils ne 
pussent pas influer sur leur nature intime. Tel est le procédé que 
Pon suit pour déféquer les sucs de cresson , de cochléaria, de 
becabunga , et tous les sucs antiscorbutiques, Acres et pi- 
quans dans leur odeur. II consiste 4 les mettre dans un matras 
ou une bouteille dont on couvre Vextrémité du cou avec un 
parchemin mouillé et percé de quelques trous @épingle, a 
plonger ce vase dans un autre vaisseau plein d’eau bouillante , 
et a le laisser quelques mimutes dans ce bain : on voit sa fécule 
se rassembler en flocons concrets qui se déposent peu a peu 
au fond, et Yon filtre ensuite la liqueur qui n’a rien perdu 
de son odeur ni de ses propriétés. Ce procédé est fondé sur 
la nature de cette fécule qui parait se rapprocher de Dalbu- 
mine ou du glutinenx , et, comme tel , se coaguler par action 
du feu, cesser alors de pouvoir rester suspendue dans ce liquide, 

6. Enfin on emploie quelquefois un autre moyen encore 
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a r déféquer les sucs des plantes ; on y ajoute des acides 
égétaux , du jus de citron, du vinaigre, quelquefois méme 
ul vin et sur-tout du vin ole : cette pratique est spéciale- 
lent recommandée dans quelques dispensaires étrangers. A 
. _verité, elle n’est proposée que pour les sucs antiscorbu- 
ques auxquels on associe ainsi une substance qui ne peut 
w’augmenter son énergie , ajouter a4 leur puissance médica- 
lenteuse ; elle est aussi fondée sur la proprieté albumineuse 
acilable de la matiére féculente. On voit bien que si ces 
1¢s contiennent du glutinenx, ce principe doit y rester en partie 
issous par Pacide déféquant. 

7- Les sucs épurés ou dépurés des plantes ont de grandes ana- 
gies avec la séve; comme elle, ils contiennent souvent un acide 
nu, et presque toujours des acétites , soit de potasse, soit de 
jaux 5 comme elle ils se colorent au feu et a Vair ; comme 
le ils se précipitent en flocons colorés par l’addition de Pacide 
uriatique oxigéné ; comme elle enfin ils donnent par DPéva- 
oration des matiéres extractives rouges ou brunes. Ils en 
fferent cependant en ce qu’on n’y trouve que rarement de 
matiére sucrée et jamais le tannin ni acide gallique. En 
néral, ces deux derniers matériaux ne se rehornitrenit que dans 
s seves des arbres; ils ont le plus imtime rapport avec le cor ps 
meux ; ils forment ou la source ou le trop plein de cette 
bstance solide. Les sucs de plantes différent encore de la séve 
1 ce qu’on y trouve souvent une plus ou moins grande quantité 
»mucilage gommeux qui n’existe que bien rarement ou jamais 
ins celle-ci; et l’on voit que ces différences tiennent, soit & 
lle des plantes jeunes, succulentes , herbacées , Vor Pon ex- 
‘ime les sucs , soit A la maniére méme qu’on emploie pour 
s obtenir, a expression forte qu’on met en usage. Le citoyen 
auquelin vient de trouver assez abondamment le malate de 
aux dans les sucs de joubarbe, semper vivum tectorum , et de 


£ \ 
usieurs especes de sedum. 


8. Sous le point de vue chimique , les sucs exprimés appar- 
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tiennent de beaucoup plus pres que les seéves a l’histoire de l’ex- 
trait ou de Pextractif en général. Quand on évapore les premiers 
liquides par V’action du fei pour obtenir ce qu’on nomme des 
sucs épaissis , tels que le suc de bourrache, Vélatérium ou le 
suc de concombre sauvage, le suc d’acacia, celui dhypociste , 
de prunelles, opium, etc. on prepare veritablement des especes 
d’extraits ou de mélanges extractifs assez semblables a ceux que 
Von obtient par action de Veau sur les substances vegetales 
seches. J’en reparlerai sous ce rapport dans un des articles 
suivans. 


ACRE TG hy: f 


Du deuxieme des matériaux imméddiats des 
vegétaux , du muqueux ou des mucilages et 
des gommes. 7 

A. Siege. 


- Le muqueux, corps muqueux ou mucilage , ‘SI recon-_ 
iano: a Sa viscosité, a sa consistance épaisse et collante, asa 
' fadeur ou son A sane se'rencontre dans beaucoup de J intiede 
vegetales différentes les unes des autres : c’est un des matériaux 
immeédiats des végétaux les plus répandus , et que le travail de 
la végétation parait former avec le plus de facilité et de fré- 
quence. On le reconnait dans tous les organes des plantes , lors« 
qu’en les broyant leurs molécules sont adhérentes les unes ait 
autres et comme pulpeuses, lorsque tous les corps qu’on en 
approche s’y collent et y adhérent, lorsqu’elles joignent a cette 
premiere propricté une insipidité ou une fadeur plus ou moins 
marquee, et une qualité inodore. 

2, On le trouve dans un grand nombre de racines, telles 
que celles de mauve , de guimatuve, de consoude , Poignon de 
lys, etc., et en général dans celles des plantes jeunes , dans 


celles qui ne sont point de nature a devenir ligneuses » ou qui 
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ne le deviennent que tres-tard. Il existe dans les tiges et sur- 
tout sous l’épiderme et entre les dernicres couches corticales 
qu'il humecte, a travers lesquelles il se fait souvent jour pour 
_s’écouler au dehors, comme on le yoit si souvent dans les arbres 
fruitiers , sur-tout dans ceux dont le fruit est a noyau. Il se 
rencontre aussi dans les feuilles d’un grand nombre de végetaux 
presque a tontes les époques de la végétation , et dans toutes vers 
le commencement de leur sortie et de leur épanouissement. On 
s’en assure a cette epoque , en écrasant le tissu délicat des 
feuilles entre les doigts; ce tissu adhére fortement a la peau 5 
il accompagne souvent le tissu pulpeux ou parenchymateux des 
fruits , toujours les enveloppes des semences, tantdt a leur 
extérieur, tantot a leur imtérieur.: Avant que les cotylédons 
soient formés et devenus secs et farineux , ils sont sous la forme 
gélatineuse , transparente et visqueuse du corps muqueux. 

3. Lrés-souvent le muqueux est intimement mélé ou méme 
combine avec quelques autres principes immédiats des vége- 
taux , sur-tout avec le sucre et les acides, comme on le voit 
dans ie plus grand nombre de fruits dont on peut extraire 
facilement le suc ; quelquefois avec la fécule amilacée ou l’ami- 
don, avec Vhuile fixe, avec les résines ou des gommes résines. 
Lorsqu’il est seul et isolé, il forme souvent une véritable ple- 
thore dans les divers organes des vég¢étaux , et particulicrement 
entre les lames externes des couches corticales au dessous de 
Pépiderme , sur-tout vers les aisselles des rameaux, des pétioles , 
des péduncules des fleurs ou des fruits : c’est le plus souvent par 
ces points, ol se trouvent un grand nombre d’interruptions 
et de fissures dans la continuité de Pepiderme, que le mu- 
queux sort et s’écoule au dehors des arbres qui en contiennent 


souvent une grande quantité. 


B. Extraction. 


4. Quand la surabondance du suc muqueux distend forte- 
‘ment les vaisseaux des arbres (car on ne remarque pas le méme 
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phenoméne dans les plantes herbacées ) , alors ces vaisseaux se 
rompent et le mucilage plus ou moins epais, visqueux , collant, 
sort en gouttes promptement desséchables 4 air. Alors la sur- 
face de ces arbres , et sur-tout les points d’insertion des bran- 
ches , desrameaux, des petioles, des feuilles, des péduneules, 
des eae, des ae es qui se forment quelquetois sur CeUX-Cl, 
se couvrent de ces gouttes de muqueux qui, s’accumulant peu 
a peu, et se séchant A lair, donnent naissance A des larmes 5 
a des corps transparens , nae. : irréguliers » quelquefois a 
des prolongemens stalactiformes a des espéeces de lames ou de 3 
rubans lisses ou striés spine jaunatres , es ame esoubruns , 
quelquefois opaques , qu’on connait et qu’on recueille sous le 
nom de gommes. C’est ainsi que le voyageur qui parcourt 
Vintérieur de PAfrique trouve ae ib a par-tout sur ses pas 
les larmes de la gomme arabique qui pendent aux rameaux de 
Vacacia ou mimosa nilotica , dont ce pays est abondamment 
peuple. C’est ainsi que dans nos vergers et dans nos jardins 
fruitiers, les abricotiers , les péchers, les pruniers, les ceri- 
siers, les amandiers , se couvrent , au commencement de Dété ; 
de ies gommeuses, qu’on sépare, et qu’on trouve dans le 
commerce désignées par le nom de gomme de pays. 

9. Lorsque les arbres gommiféres , sur-tout les vieux, sont 
-surchargés de ce corps muqueux qui en gonfle les vaisseaux 4 
on fait quelquefois avec succés, pour leur soutien et leur santé, - 
des ouvertures longitudinales ou dans le sens de l’axe des arbres 
sur leur écorce. Dans ce cas, le suc gommeux sort plus ou moins: 
abondant par ces incisions, et on peut en ramasser de plus 
grandes quantités. Comme la nature en offre assez copieuse- 
ment pour tous les usages auxquels cette matiére est destinée , 
on ne fait pas cette opération pour s’en procurer , mais seule- 
ment pour soulager les arbres. Bis 

6. Quand le muqueux , sous la forme d’un liquide épais et 
visqueux , est intimement ou profondément renfermé dans les 


organes des vegetaux, comme dans les racines, etc. 3 quand 
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il est appliqué en couches séches et vernissées 4 la surface des 
semences brillantes ou Iuisantes, comme dans la graine de lin 5 
quand il existe en couches minces, sans ¢tre séches, au-dessous 
de cette tunique des semences , comme dans toutes celles deg 
cucurbitacées , les pepins de fruits, du coing , etc. : on ne 
peut Vextraire ni par la trituration ni par la pression. Dans 
ce cas, on le délaie, on le dissout méme 4 Laide de Peau 
chaude ou bouillante ; et c’est dans cet état qu'on le nomme 
specialement mucilage. C’est ainsi que les sucs de quelques 
jeunes fewilles muqueuses et collantes, quand elles sont écra- 
sées et réduites en pulpes , telles specialement que celles de 
bourrache , de buglose, de vipérine , de scabieuse , etc, me 
peuvent pas couler facilement sans addition dean avant de les 
exprimer, en raison de la grande quantité de mucilage qui 


accompagne leur séve , et qu’on est obligé dextraire avec 


elle. 


7- Souvent le mucilage combiné avec un acide vegétal, et 
dissous ou rendu plus fluide par cet acide » s’écoule avec lui et 
donne au suc aigre une viscosité plus ou moins grande. Tels 
sont les sucs de limon, d’orange, de groseille, de fraise, de 
framboise, de cerise, de prune, de péche, de pomme, d’é- 
pinevinette , de sorbier, de raisin, etc. etc. : on unit ensemble 


_ encore plus profondément leurs deux matériaux constituans , 
on en empéche la séparation, on en arréte laltération en y 


dissolvant une quantité suffisante de sucre , comme on le fait 
dans la préparation connue sous le nom de confitures. Mais 
si, au lieu de suivre cette pratique , on abandonne ces sucs & 
eux-mémes apres les avoir exprimés des fruits , au bout de 
quelques heures, et sur-tout avec le contact de Pair, ils dé- 
posent le mucilage qu’ils contiennent sous une forme gélati- 
neuse : on peut les s¢parer en placant ces liquides épais dans 
leur partie inférieure sur un tamis serré et fin, qui laisse pea 
a peu écouler la partie acide bien liquide, et qui arréte le suc 
muqueux. On le lave avec un peu d’eau pure pour enlever 
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la portion d’acide qu’il retient encore. Souvent il retient un 
peu de maticre colorante qui lui donne une. nuance jaunatre , 
fauve ou rosée. En le faisant dessécher il prend plus de con- 
leur , il diminue de volume, conserve de la transparence , et 
devient sec et cassant comme une véritable gomime. 

8. Il y a des cas ot le muguneux accompagne les huiles ; 
celles qu’on nomme fres en sont spécialement imprégnées: 
il forme alors ce que Schéele avait nommeé principe doux des 
huiles. On ne Ven sépare que trés-difficilement ; quelquefois 
il s’en précipite spontanément par le repos, et se présente 
au fond de ces liquides comme un dépédt floconeux. I nuit 
toujours a lenr combustibilite , et contribue a former le cham- 
pignon des méches dans les lampes; il s’en dépose une por- 
tion plus on moins abondante quand on fait chauffer ces 
huiles , et il y forme une sorte de précipité qui en trouble 
la transparence , et qui leur donne de la viscosité. I] se 
s¢pare aussi de ces corps inflammables par l’action de plu- 
sieurs réactifs , et spécialement par celle des oxides métalli-. 
ques , comme I’a yu Schéele , et comme je le dirai en faisant 


Vhistoire des huiles fixes. 
Oy Propriétés physiques. 


g. Le muqueux existe dans trois ¢tats principaux, soit dans 
Vintérieur , soit hors des végétaux. Il est solide ou concret et 
friable , et en fragmens ou morceaux plus ou MOINS gros , 
presque toujours sphéroidaux au dehors des arbres ; il est ou 
en poussicre disséminége ou en couches minces étendues sur 
Ja surface d’un grand nombre de graines; enfin il est en liquide 
visqueux , gluant , épais et collant dans les racines , les tiges ; 
Vintérieur des semences. Son état liquide varie beaucoup de 
densité suivant une foule de circonstances qui tendent a l’é- 
paissir ou a le dissoudre , spécialement suivant la saison séche 
ou humide , suivant la proportion d’eau que les plantes peu- 


vent absorber. 


<<. =o 
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10. La nature visqueuse du corps muqueux mou , l’espéce 
de consistance glutineuse ou conglutinante sans étre élastique , 
la tendance A adliérer qui existe entre ses propres moldcules , 
et qui se communique aux diverses gurfaces entre lesquelles 
on le place, jointes ala propricté cassante et pulvérisable dont 
il jonit quand. il est bien sec et gommeux, prouvent qu'il doit 


le premier de ces caractéres 4 la liaison que ses particules con- 


tractent avec l’eau et a leur attraction pour ce liquide. 

11. Le muqueux bien pur n’a point de couleur. Il est 
blanc et transparent comme l’eau. Il n’est coloré que parce 
quil a éprouvé un premier point d’altération dans sa com- 
position intime , ou parce qu'il est mélé de quelque substance 
étrangére et de nature colorante. Il n’a poit de saveur pro- 
prement dite , il n’est que: douceatre- et fade. ‘Toute saveur 
éetrangére a celle-la » soit acide , soit astringente , soit sucrée ; 
soit amere, est due a quelque matiére étrangére qui lui est 
associce. I] est aussi entitrement inodore : lorsque réduit en 
poussiére ou en vapeur a laide de l’eau bonillante wil est porté 
dans les narines , il n’y excite qu’une umpression fort légére qui 
avertirait 4 peine de sa présence sans le secours des autres 
sens de la vue ou du toucher. Sa pesanteur specifique , depuis 
la gomme la plus pure jusqu’a la plus melangée , est a celle 
de Veau :: 13,161 on 14,819 : 10,000. 


D. Propriétés chimiques. ~ 


P12, die muqueux, exposé sec ou dans [état de gomine all 
feu ouvert ou avec le contact de Pair, se fond , se boursoufle : 
jaunit , rougit et brunit » se carbone en augmentant beaucoup 
de volume, et exhale successivement , pendant cette altération, 
une vapeur aqueuse, une fumée plus dense et d’une odeur 
aigre piquante qui n’est pas désagréable ; elle ne produit que 
quelques flammes légéres : sur la fin de cette action , elle 
laisse un charbon léger trés-volumineux. Quand on la distille 
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dans un appareil convenablement disposé et muni de tubes 
pneumato-chimiques , elle fournit de eau, une liqueur rou- 
gedtre acide, quelques gouttes Whuile brune, du gaz acide 
carbonique, un peu de gaz hidrogene carbone , et un char- 
bon beaucoup plus volumineux et d’une autre forme que la 
- gomme, d’une seule piece quand celle-ci a été introduite en 
poudre ou en petits morceaux dans la cornue. L’eau dégagde 
a été composée de toutes pieces par la combinaison de l’hi- 
drogéne et de Voxigéne de la gomme , et elle n’était pas con- 
tenue dans ce corps. L’huile bien peu abondante est le pro- 
duit d’une portion de carbone et d’hidrogene unis et sublimés 
ensemble ; le gaz acide carbonique provient d’une portion du 
carbone brfilé en particulier par Voxigene a une haute tem- 
pérature , et peut-étre méme dune partie de eau déja for- 
mée , décomposée par le carbone, mis a nu et porte a la chaleur 
rouge : ce qui semble prouver le gaz hidrogéne carboné qui 
Vaccompagne , et qui, comme le premier gaz , ne se déve- 
loppe qu’en dernier et au plus grand feu. Le charbon, qui 
fait environ le cinquieme de la gomme et qui reste dans la 
cornue, est léger, poreux, facile 4 briler : il ne donne que 
trés-peu de cendre, dans laquelle on trouve quelques traces 
de carbonate de potasse , un peu de carbonate et de phos- 
phate de. chaux. 

13. Quant a acide, l'un des produits nouveaux et les plus 
remarquables de la décomposition du muqueux par la chaux, 
c’est un composé formé aux dépens d’une portion du carbone y 
de Vhidrogéne et de Yoxigene de la gomme , composé qui n’é- 
tait point contenu dans ce produit naturel , insipide, et ne rou- 
gissant point les couleurs bleues. Cet acide est une création du 
feu; ‘comme il ge représentera plusieurs fois dans l’examen des 
matériaux immédiats des végétaux , comme d’ailleurs on ne 
le trouve pas parm les produits naturels des plantes , il est 
nécessaire d’exposer ici ce qu’on connait de ses proprictés et 
de ses caracteres. Les premiers chimistes qui l’ont annoncé 
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ne l’ont connu que sous le nom Wesprit, ou de phlegme acide 
de la gomme; et le citoyen Guyton Vavait nommé ensuite 
acide sirupeux , parce qu'il est aussi le produit de la distilla- 
tion du sirop, et parce qwil Vavait obtenu assez abondam- 
ment du sucre distillé, Enfin, pour généraliser ga nature, sa 
formation et son origine, on Va nommé acide pyromugqnenx. 
il n’a pomt encore été étndié dans toutes ses combinaisons ; 
ce qu’on a recueilli cependant sur ses proprictés snffit pour 
le bien disting ner et pour le caractériser. Les chimistes ont cru 
a tort quil était tout formé dans leg sommes ; ils ont admis 
en combinaison savonneuse avec Phuile, et cependant il n’y 
a pas plus d’huile que d’acide tout formé dans ces composés 
végétaux. j 
14. L’acide pyromuquenx est tonjours liquide ; il nest ni 
plus ni moins volatil que eau ; il ne Vabandonne pas quand 
on le distille: on ne peut Vavoir ni gazeux ni solide, Il q' 
une, saveur piquante , aigre et empyreumatique’; il a une 
odeur analogue A celle des raves , du raifort ou des amandes 
ameres grillées : il se rapproche un peu par 1a de lacide prus- 
sique. A une hante température , il se décompose en acide car- 
bonique et enieau 3 il laisse toujours une tache charbonneuse 
quand on le distille dang une cornue. En Pexposant a la ge- 
lée il se concentre par la portion d’eau qui sven sépare. I] 
tache la peau en jaune orangé on en rougedtre, et cette tache 
ne disparait qu’avec Pépidermes<11 forme avec la chaux un 
pyromucite calcaire bien dissoluble. On ne connatt pas ses 
combinaisons salines ; On sait seulement qu’elles sont diffs 
rentes de toutes les autres. il dégage lacide carbonique cde 
toutes. ses bases, et fait une. vive effervescence avec tous les 
carbonates. I] n’attaque ni le platine , ni Vor » ni Vareent, ni 
le mercure 3; il corrode et oxide le culiivre , Je fer » le plomb 
et I’étain ; il cristallise avec l’oxide de plomb et l’oxide de fer, 
L’ordre de ses attractions electives, suivant le citoyen Guyton , 
est la potasse, la soude, la barite, la chanx, la magnésie ) 
a 10 


* 


146 Section VII, Ordre IV. Art. 5. 


Vammoniaque , l’alumine , les oxides meétalliques , Peau et 


i 


Valcool. On voit, d’apres ce court exposé, qu’a peine connait- 
on encore les proprictés de cet acide pyromuqueux, et que ce 
qu’on en a déterminé suffit seulement pour savoir qu'il differe 
de tous ceux gu’on a découverts jusquici ; il n’est daucun 
usage. } 

15. Les gommes sont absolument inaltérables A lair ; le 
mucilage s’y épaissit et y devient gommeux. L’eau dissout fa- 
cilement le muqueux , qui lui donne beaucoup de viscosite , 
comme tout le monde le sait. La chaleur aide beaucoup Dac- 
tion de Veau, et lui fait dissoudre plus vite une plus grande 
quantité de gomme 3; trop forte ou long-temps continuce , elle 
Vévapore, et finit par ramener le mucilage a l'état sec et gom- 
meux. Le muqueux, dissous dans l'eau, ne s’altére point; c’est 
de tous les matériaux immeédiats celui qui résiste le plus a son 
chang 

16. Les acides faibles ou étendus d’eau ne font que dissou- 


ement spontane. 


dre le muqueux sans altération. L’acide sulfurique concentreé 
par son action spontance sur ce corps le décompose, le con- 
vertit en eau sans éprouver lui-méme de changement. tl met 
ainsi son carbone A nu, et il en change une partie en acide 
acéteux. Il en est de méme de l’acide muriatique, qui le char- 
bonne a la. longue. L’acide muriatique oxigéné Vaciditie 5 
mais cest Vacide du nitre qui agit le plus sur lui. 

17. L’acide nitrique qu’on fait légerement chauffer a la 
dose de deux parties sur une de muquenx , jusqu’a ce quil se 
soit dégagé un peu de gaz nitreux et un peu acide carbonique, 
précipite ensuite , par le refroidissement de toute la masse 
liquide et dissoute, une poudre blanche, legerement acide , 
que Schéele a nommee acide du sucre de lait, acide sach- 
lactique de la nomenclature méthodique, parce qwil l’a sur- 
tout obtenu avec le sucre de lait. Comme il n’est pas particu-, 
lier A ce dernier corps, et qu’on le prépate avec tous les mu- 


cilages , je le nomme acide muquenux. 
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Tl est en poudre blanche, un peu grenue , d’une saveur fai- 
blement aigre ; il se décompose au feu, donne un phlegme 
acide qui cristallise en aiguilles par fe repos, un peu @huile 
rouge comme du sang, acre et caustique, du gaz acide carbo- 
mique et du gaz hidrogéne carboné : il laisse beaucoup de 
charbon ; une partie paratt se sublimer en aiguilles ou lames 
brunes , @une odeur analogue a celle de l’acide benzoique ; 
ou peut-étre forme-t-il ainsi un acide modifié différent de ce 
qu'il était @abord, comme le fait l’acide tartareux. 

Cet acide “muquenx pulvérulent est tras - peu soluble dans 
Pean, puisque ce liquide bouillant nen prend guére plus de 
deux a. trois centiémes de son poids; Vean bouillante n’en- 
prend pas moitié plus , et cependant il se dépose par le re- 
froidissement en paillettes brillantes , qui blanchissent a 
Vai. if décompose a la chaleur de eau bouillante les car- 
bonates. Il forme avec la potasse un sel disseluble dans huijt 
parties deau chaude , cristallisable par le refroidissement. Jue 
mucite de soude est également cristalhsable , et ne demande 
que cing parties d’eau pour se dissoudre : ces denx sels sont 
beaucoup plus solubles par unexces de leuracide ou de leurs 
bases. Le mucite (’ammoniague est peu connu 5 al perd sa 
base par sa chaleur. On ne connatt pas encore les combi- 
naisons de l’acide mugueux avec les autres bases; on sait seu- 
lement que les mucites de barite » de chaux et de magnésie 
sont presque insolubles. Cet acide décompose le nitrate et le 
muriate de chaux , ainsi que le muriate de barite. 

L’acide muqueux n’agit que trés-faiblement sur les métaux ; 
il paratt former avec leurs oxides des sels peu -solubles. I] pré- 
cipite les nitrates Vargent, de plomb et de mercure. 

On n’en a point encore déterminé la composition et les 
proportions des principes ; on voit seulement qu'il contient 
une grande quantité de carbone » et qu’a mesure qu’il se 
forme par le changement d’équilibre des composans des gom- 


mies qui en donnent le plus , changement opéré par Vaction 
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de l’acide nitrique, le reste de ces corps est sensiblement 
moins carboné. Nous avons trouvé dans nos expériences sur 
cet objet, le citoyen Vanquelin et moi, que 100 parties de. 
gomme donnent 0.14 4 0.26 d’acide mugqneux; que Vacide 
nitrique ne change point la nature de cet acide 5 qu’on peut 
le faire bowillir long-temps avee Ini sans qu'il soit altéré; qu’ih 
se dépose aprés le refroidissement sous la forme constante de 
poudre blanche. Aucun de nos essais ne nous a fait voir, 
comme |’a cru M. Hermstadt , que cet acide fit un oxalate de 
chaux uni 4 une matiére grasse : toutes nos recherches nous 
apprennent, au contraire , que c’est bien un acide particulier 
formé dans le premier temps de V’action de Vacide nitrique 
sur les matiéres végétales fades, gommeuses et mucilagineuses. 
Il est bien évident, d’aprés cela, que le nom d’acide sachlac- 
tique ne lui convient pas. 

18. Quand acide nitrique , aprés sa premiere réaction sur 
le muqueux, l’a converti en partie dans l’acide que je viens de 
décrire , si l'on examine la liqueur , on trouve qu’elle contient 
un. second acide tout différent du premier, d’une forme liquide 
épaisse , trés-aigre , trés-dissoluble , que Schéele a le premier 
vu se former par l’action de l’acide nitrique, et quwil a nommé 
acide malique. Ce second acide, qui tient le milieu, pour 
Pépoque de sa formation , entre le muqueux et l’oxalique , 
mwexiste que lorsqu’on n’a pas fait bomllir long-temps Vacide 
nitrique, ou lorsqu’on ne Va pas employé, soit en trop grande 
quantité , soit trop concentré, sur la gomme. On ne l’obtient 
certainement qu’aprés la premicre effervescence que j’al in- 
diquée : il existe aussi dans l’eau-mere de Vacide oxalique. 
Il se convertit facilement en ce dernier acide par V’action suc~ 
cessive de Pacide nitrique. Nous avions d’abord cru, le citoyen 
Vauquelin et moi, que cet acide étoit différent du malique ; 
je me propose de le nommer acide oxaleux , parce qwil pré- 
céde l’acide oxalique dans sa formation, et parce qu’il me 
‘paraissait n’en difidrer que par un pen plus de matitre com- 
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bustible , et sur-tout de carbone, dans son radical. Voici les 
proprictés caractéristiques que nous lui avons reconnnes. Sa 
Saveur est assez analogue a celle du suc de citron; il n’a point 
de couleur, mais il devient facilement rouge et brun par-les 
“progres de Pévaporation. Il se décompose et se charbone ajsé- 
ment par l’action du feu. Il est trés-dissoluble dans Peau , 
et ne peut pas prendre la’ forme solide et cristalline. I] se 
dissout facilement dans Palcool, et ne se cristallise pas méme 
Jpax Pévaporation de ce dissolvant volatil, T] precipite leau 
de chaux , et forme avec elle un sel calcaire , dissoluble dans 
un excés de son acide ; propriété qui le distingue déja de 
l’acide oxalique’, dont la combinaison avec la chaux ne se 
dissout pas dans son propre acide. Ce sel terreux se dissout 
abondamment dans leau bouillante, forme une dissolution 
Wun brun rougedtre , qui se précipite par le refroidissement 
sous la forme de flocons ‘ductiles ef comme résineux : ces 
flocons redeviennent cassans par la dessiccation. I] constitue 
avec la barite un sel peu dissoluble , excepté dans son propre 
acide. Ces sels sont décomposés par acide sulfurique. L’acide 
oxalique méme décompose aussi le sel calcaire décrit, preuve 
que l’acide indiqué est tres-différent du premier. Un de ses 
caracteres les plus prononcés et les plus remarquables , c’est 
que lacide nitrique et Vacide muriatique oxigéné le conver- 
tissent promptement en acide oxalique. Dans cette conversion 
al se dégage du gaz nitreux et de l’acide carbonique : elle a 
leu quand on continue a chanffer Vacide nitrique sur la 
gomme. On voit bien par la que sa formation précédant celle 
de Vacide oxalique , ct celle-ci ne Ini succédant que par la 
fixation d’une plus grande proportion doxigine , il est a peu 
pres a Vacide oxalique ce quest le sulfureux au sulfurique , 
excepte quwil perd encore une portion de son radical. Mais-en 
comparant ces propriétés a celles de l’acide maligne, nous 
y avons reconnu une identité parfaite avec cet acide, 

19. Ce qu'il y a de plus singulier et de plus remarquable 
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dans la formation des acides muquenx et malique, dans la 
gonune traitée par Pacide nitvique, e’est leur création pres- 
que simultance. Il est en effet trés-difficile de concevoir pour- 
quol ce corps ne change pas également de nature dans toute 
sa masse $ pourquoi une partie devient acide muquenx eb une 
autre acide malique en méme temps 3 pourquoi il se partage 
ainsi en deux substances différentes , et par quel etonnant 
meécanisme, par quelle attraction comphquée ces deux compo- 
sés se forment a la fois. Au reste » om reconnait ce earactere 
de partage en deux et quelquefois en trois produits , dans la 
plupart des matériaux organiques altéres ou décompos¢és par 
quelque réactif, par quelque cause que ce soit, Sur 100 par- 
ties de gomme arabique, nous avons communément obtenu 
0.24 d’acide malique. 

20. Quand, au lieu d’arréter Vaction de l’acide nitrique 
apres la premicre effervescence et a l’époque ou Vacide ma- 
lique est formé, on la continue en faisant chauffer et en dé- 
gageant plus de gaz nitreux et de gaz acide carbomique 3 ce 
dernier et second acide formé passe a létat Macide oxalique 
cristallisable, décomposant tous les sels calcaires a cause de sa 
srande attraction pour la chaux. Comme ce dernier acide se 
trouve tout formé dans beaucoup de végétaux 5; comme je. le 
considéreral en particulier , dans un des articles suivans, parm1 
les matériaux immeédiats des végétaux , je ne fais que Vindiquer 
ici. J’ajouterai seulement a cette indication générale , qu’apres 
Vavoir fait cristalliser , il reste dans la dernicre liqueur, dans 
Vespéce d’eau-meére qui ne cristallise plus, une portion d’acide 
malique déja décrit ci-dessus 3 mais qu’on peut, en retraitant 
cette derniére liqueur par une nouvelle dose d’acide nitrique , 
la changer enticrement en acide oxalique. 

21. C'est un des faits les plus étonnans parmi les décou- 
vertes de la chimie moderne, que la conversion de la gomme 
ou du mucilage en cing acides différens, suivant la maniere 


dont on le traite. En effet, le feu y développe de Vacide 
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pyromuquenx ; Paction des acides sulfurique et muriatique y 
forme de lacide acéteux: celle de Vacide nitrique le change 
coustamment, en partie, en acide muqueux, et ensuite en 
partie en acide maligque , Sl ON he pousse pas son action for- 
tement, ou ‘en acide oxalique si on Paugmente. Quoigue des 
phénomenes analogues se montrent encore dans plusieurs autres 
matériaux immeédiats des vegétaux , dont je parlerai par la suite, 
la gomme qui les présente le plus constamment et le pilus fa- 
cilement, annonce , comme on le voit, dans sa nature et sa 
composition, des mutations que la doctrine pneumatigue seule 
pourra déterminer; car il est évident, apres ce -que j’at 
exposé jusqu’ici , que tautes les causes de ces changemens ne 
sont pas encore exactement trouvées ou appreécices. 
ger de nature et 
de donner des produits extrémement variés quest dii encore 


un effet observé par M. VWVoulte, et indiqué dans le Journal de 


22. C’est a la méme disposition de chan 


Physique , 1788. Il a découvert qu’en distillant des gommes 
avec Valcali fixe on en obtenait beaucoup plus d’huile que 
lorsqu’on les chauffait seules , et qu’elles se boursouflaient 
considérablement dans cette opération. Ce phénoméne ne dé- 
pend que de V’attraction que l’alcali exerce sur l’acide pyro- 
muqueux, de la manicre dont il le fixe et le retient , de 
celle dont il détermine sa décomposition par un grand feu. 
Alors le carbone et Poxigene s’unissent ensemble , et l’hidro- 
gene uni a une portion de carbone forme Vhuile qui se dé- 
gage , tandis que seul il donne beaucoup plus d’ean, et pres~ 
que point d’huile : c’est ainsi que l’acide acéteux, distillé seul, 
se volatilise tout entier, et donne de Vhuile quand on le chauffe 
uni aux alcalis. 

23. Il n’y a pomt d’action bien déterminée entre le mu- 
quenx et les sels. Il est aisé de sentir qu’en le chauffant for- 
tement avec des sulfates, son hidrogéne et son carbone doivent 
décomposer ces sels et les convertir en sulfures ; que les ni- 


trates doivent aussi le briler ; le détruire complétement , et 
/ 
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n’en offrir , aprés cette combustion » que les parties Tes plus 
fixes : qu’ainsi le nitrate de potasse peut étre employé pour 
connaitre la terre et les sels fixes contenus dans cette matiére, 
Le muriate suroxigéné produit cet effet d’une maniére encore 
plus marquée ; il enflamme le muqueux et le briile par la seule 
pression, Un mélange de deux parties de ce sel et d’une par- 
tie de gomme en poudre fine détone par le choc » fait autant 
de bruit , et méme plus que celui des corps combustibles sim- 
ples. I] est permis de croire que cette décomposition pourra. 
servir quelque jour a déterminer la proportion des premiers 
principes composans du muqueux, ainsi que ceux des autres 
matériaux immédiats des vegétaux. 3 

24. Les oxides metalhiques les plus chargés d’oxigéne et les 
moins adhérens & ce principe peuvent servir de méme a dé- 
composer le muquenx-en le brilant, comme ceux Vargent et 
de mercure ; on n’a point encore examiné suffisamment cette 
action, ni tire, a beaucoup pres, tout le parti quwils peuvent 
offrir pour ¢e genre d’analyse. Il en est de méme des disso- 
lutions meétalliques : on a remarqué qu’elles occasionnent un 
préecipité dans les dissolutions de gommes 3 que ce précipité 
floconeux et visqueux entratne avec lui les oxides , et se co- 
lore de nuances diverses suivant la nature de ceux-cl 3 qu’en 
général ces oxides sont rapprochés de Vétat metallique. Mais 
on n’a point encore uéterminé avec exactitude ce qui se passe 
dans ces précipiiations , quelle espéce d’attraction eprouve le 
muqueux, s'il est changé en méme temps que précipité , ou 
st le changement, en supposant qu/il ait lien, n’arrive que 
plus ou moins long-temps apres la précipitation. 

25. De tous les phénoménes chimiques que présente le 
muqueux avec les différens agens que je viens de faire con- 
naitre, et sur-tout de Paction comparée du feu et des acides , 
il faut conclure que ce corps est une espece d’oxide d’hidro- 
gene et de carbone , dans un état de combinajson ‘triple assez 


solide pour n’étre détruite que par une action violente > Gur 
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~ reste long - temps dans un état d’équilibre , qui est un des 
‘ premiers formés par la vegetation, qui cotite le moins, en quel- | 
‘ ‘que sorte, a l’organisation végétale , et qui se trouve consé- 
. quemment dans le plus grand nombre des organes des plantes. 
Nous avons tronvé , le citoyen Vauquelin et moi » dans notre 
travail sur les matiéres vegétales, que 100 parties de gomme 
contiennent 23.08 de carbone » 11.54 d’hidrogéene, et 65.38 
d’oxigene. | 


E. Lispéces ou variétés dit MUGUeUx. 


26. On distingue spécialement trois especes de gomme em- 
_ ployées dans divers usages : la gomme de pays, la gomme 
_ arabigue et la gomme adragante. 

A. La gomme de pays déconle de Vabricotier , du prunier, 
du cerisier, du pécher , de Vamandier , etc. » ef en général 
de tous les arbres 4 fruit a noyau. Elle est blanche > jaune 
ou rougeatre ; en la choisissant bien , elle peut servir. comme 
la gomme arabique , et elle a sur celle-cj Pavantage d’étre 2 
mneillenr “marché. J’ai ramassé sur l’éeorce d’orme un suc 
orangé ou rouge, en larmes concrétes , arrondies, dune saveur 

fade ou presque nulle , dissolubles dans Peau, et formant une 
dissolution visqueuse ; c’est une matiére gommeuse qui n’est 
pas assez abondante pour pouvoir étre recueillie. 

B. La gomme arabique découle de Pacacia , le méme qua 
- fournit le suc extractif epaissi an feu; cet arbre, nommé mimosa 
nilotica, est trés-abondant en Egypte, en Arabie » sur les bords 
du Nil, et dans un grand nombre de liewx de P Afrique en gé- 
néral. La gomme pend a l’arbre en formes arrondies ) irrégu- 
liéres , transparentes , blanches, jaunes ou rougeatres , souvent 
ridées , quelquefois tortillées. La plus belle est la plus incolore 
et la plus limpide : elle sert de nourriture aux naturels du 
pays. On la nomme quelquefois dans le commerce gomme du 
Sénégal : on en Sépare les larmes, suivant leur pureté et leur 


I 
beauté , pour en faire différentes qualitds. 
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C. La gomme adragante sort spécialement de Varbrisseat 
si abondant en Créte, et nommé adragant, astragalus traga= 
cantha de Linné. Elle differe des deux précédentes par la 
forme ; elle est en rubans, ou en plaques, ou en lames con- 
Lournees , striées , cannelées , dun blanc opaque : on y 
trouve aussi de petites larmes de la méme couleur. Sa disso- 
lution est plus difficile et plus visqueuse que celle de la gomme 
arabique : elle contient toujours des filamens on des flocons 
mucilaginenx : on ’emploie comme plus pure et plus utile que 
cette dernicre. : 

27. Parmi les plantes si nombreuses qui contiennent le suc 
muqueux ou gluant ou pulvérulent , on choisit sur-tout, pour 
en extraire des mucilages usuels , les racines de mauve et de 
guimauve , l’oi 


gnon de lys, la graine de tua., les semences 


de coing : on les laisse macérer dans eau chaude, et on en 
forme ainsi des liquides visqueux, collans , qui remplacent 
les gommes proprement dites , et qui peuvent méme ¢tre 
amenés a l'état gommeux par la dessiccation. Chaque pays a. 
d’ailleurs un si grand nombre de plantes qui peuvent fournir 
des mucilages par leur macération dans Peau, qu'il serait dif- 


ficile et d’ailleurs inutile d’en présenter ici le dénombrement. 


ae. Usages. 


28. Le muqueux forme eu général un des matériaux des 


8 

vegétaux que la nature a le mieux disposés pour servir de nour- 
riture aux animaux. J’ai dit que les Africains vivaient de la 
gomme de acacia. J’observerai seulement quail n’y a que des. 


estomacs robustes et vigoureux qui digcrent facilement ce 


5 
suc fade et VISqueux , et qui le convertissent aisément en 
chyle. Un européen qui voyage dans les contrées a gomine , 
ne doit pas en faire usage sans une espéce d’assaisonnement , 
sans beaucoup de ménagemens ; et voila pourquoi Valiment 


le plus approprié a Vhomme , parmi les matiéres végétales , 
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est un mélange ou une combimaison de suc muqueux et de 


5 
sucre. 

29. Dans Vart de gucrir, toutes les gommes et tous les 
mucilages sont employés avec un grand suceés comme adou- 
cissans , relachans, inviscans, pour calmer Pirritation , l’in- 
flammation , la chaleur, la douleur : c’est sur-tout en topi- 
ques on en applications ext¢rieures qu’on les emploie dans les 
tumeurs enflammées douloureuses, et qui annoncent un travail 
de résolution ou de suppuration. Voila pourquoi on fait entrer 
les mucilages de graine de lin, de pepins de coing, de gui- 
mauve, d’oignon de lys , dans des melanges de cataplasmes , 
qu’on nomme calmans, résolutifs , émollienss 

39. Dans les arts, on se sert beaucoup des gommes ou des 
mucilages pour donner de la consistance aux tissus légers et 
aux couleurs qu’on applique dessus, quelquefois aussi pour 
coller ou faire adhérer les unes aux autres les surfaces de ces 
corps. On encolle le papier ou Jes toiles par leur dissolution. 
On les emploie pour donner du corps et de Vapprét aux feutres, 
aux rubans, aux taffetas. Les étoffes trempées dans l'eau 
gommée y prennent un lustre et un éclat passagers que le 
contact de Peau détruit tres - promptement. On en fait aussi 
la base des cirages pour les cuirs de souliers , de bottes. La 
gomme entre dans la fabrication de l’encre. En un mot, les 
gommes et les mucilages sont trés - utiles dans l’économie 


domestique et manufacturiére. 
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Du troisiéme des matériaux immédiats des 
vegétaux , dit corps muqueux sucré ou du 


SUCTe. 
As Sieg : 


1. Quoique plusicurs. chimistes aient presque confondu 
Yun avec Vautre; le muqueux ou le sucre, quoique Von 
ait nommé assez généralement ce dernier corps muqueux sucreé; 
quoiqu’en effet la matiére sucrée ait les plus grands rapports 
avec la matiére muqueuse , 11 n’en est pas moins certain qual 
y a quelques différences assez essentielles entre ces deux 
substances, pour qu’il soit impossible de les confondre, et pour 
qiwil ne soit pas nécessaire d’en traiter 4 part. Le snere ou la 
miati¢re suerée existe abondamment dans les végétaux. On 
peut méme dire quwil n’y a presque aucune partie des plantes qui 
en soit entiérement privée : mais ib ne doit étre question ici 
que de celles gui en contiennent assez pour qu’il y soit bien 
sensible par sa Saveur, pour que personne ne puisse douter 
de sa présence , et pour qgu’on puisse méme le plus souvent 
employer cette partie a la place du sucre, ou en retirer le sucre 
plus ou moins pur. 

2. On trouve cette matiere tres-fréquemment dans les raci- 
nes. Outre la nature sucrée et trds-connue de la. réglisse, il y en 
a assez abondamment dans les carottes , les panais , les bette- 
raves, les navets, les patates , les oignons , pour qu’on puisse le 
retirer et Vobtenir 4 part, comme I’a fait Maregraff, en lais- 
Sant tremper oes végétaux dans Valcool, qui dissout le sucre 
sans toucher aux mucuages et aux extraits. On sait genéra- 
lement combien la saveur sucrée de ces racines se développe 


par Vaction du feu, par la décoction. On sait encore gual y 
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a quelques-unes de ces parties qui en tiennent assez abon- 
damment pour pouvoir servir d’aliment. Telle est celle que 
Sparman a déconverte si utilement dans V’intérieur de lAfri- 
que, et qui lui a tenu lieu de nourrityre pendant une partie 
de son voyage. 

Les tiges sont trés-souvent remplies de suc sucré. Outre 
la seve de bouleau, et sur-tout: celle de Vérable dont on 
extrait du sucre en Amérique , la moelle de quelques palmiers, 
celle du bambou, celle de plusieurs roseaux, la tige de mais, 
et spéecialement le chaume du saccharum officinale » en con- 
tiennent plus ou moins abondamment. C’est cette dernicre 
_plante qui, transportée Afrique en Amerique, comme la 
plus riche en ce produit , fournit 4 tonte Europe le sucre 
qu’en y consomme si abondamment, et qui est devenu un 
besoin presque de premiére nécessité pour une portion des 
habitans de cette partie du monde. 

4. Il y a beaucoup de végétaux dont les feuilles sont sucrées, 
et egies d’entre elles exsudent un suc épais en gouttelettes 
qui s’épaississent et se concrétent a leur surface sous la forme 
de petits grains ou de poussiére sucrée. Telle est la manne 
qui sort du fréne, du meléze » de Valhagi, etc. : telle est la 
miellée qui recouvre d’un vernis brillant et sucré la surface 
des feuilles du tillenl, de Porme et de beaucoup d’autres dans 
la- saison chaude Pe On regarde méme cette excrétion 
comme une espéce de maladie des arbres. I] est certain que 
Fes feuilles sont en général les pa. ties des vegétaux qui ont 
le moins la saveur sucrée ; il semble méme que ce suc , lors- 
qwil y existe, y soit déplacé, hors de son si¢ge naturel et 
comme par erreur de lieu. 

5. Au contraire, il n’y a peut-ctre pas une seule fleur qui 
soit totalement dépourvue de suc sucré. Un grand nombre 
miéine portent un organe particulier , le nectaire , dans lequel 
ce suc s’amasse et se depose sous le nom de zectar. I] y est 
Wabord en gouttelettes épaisses et transparentes : il s’ épaissit 
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ensuite, et y prend méme la forme grenue et solide. C’es 
ce nectar aromatique en méme temps que sucré, que le. 
abeilles vont recueillir , et qu’ellés convertissent en miel 
matiére fort analogue au sucre, et que les anciens employaien 
uniquement , comme les modernes emploient ce dernier corp 
depuis la découverte de l’Amérique. Cependant ancune flew 
comme aucune feuille ne conticnnnent assez de sucre ‘pow 
qu'on puisse Ven extraire avec avantage. 

6. Les fruits sont une des parties des végétanx ot la ma 
ticre sucrée est la plus abondante. Le suc qui les remplit , I 
pulpe qui y est enfermée, ou la chair, le parenchyme plu: 
ou moins solide qui en forme le tissu, sont si sucrés qu’i 
a dit venir a Desprit de beaucoup d’hommes Vessayer d’er 
retirer du sucre 3 et il n’est presque pas doutenx que cet art me 
puisse étre établi quelque jour avec succes dans les pays chauds. 
si la culture de la canne a sucre venait a perdre de ses avan- 
tages, ou a diminuer par une cause quelconque; on sait que 
les prunes , les pommes, les figues sur-tout en sont si char. 
gées , qu’en desséchant ces fruits 4 Pétuve, il s’en sépare de 
tous leurs points une quantité plus ou moins remarquable en 
grains ou en poussicre. 

7. Les semences sont peut-étre, au contraire , les parties 
vegétales qui contiennent le moins de cette matiére saccharine: 
mais elles ont pour la plupart la propriété tres-remarquable 
de devenir sucrées par la germination. Ce phénoméne trés- 
sensible sur-tont dans: les graines céréales ou dans les gra- 
minées , donne satan’ i plusieurs arts, et spécialement a 
celui du brasseur. Cette formation méme, on cette conversion 
d’une maticre végétale fade ou muqueuse en matiére sucrée , 
est un ‘des faits qui doivent jeter le plus de lumiéres sur la 
différence ou le rapport de ces denx substances, comme je le 
ferai bientét voir : elle est analogue a ce qui se passe dans 
une espece particuliére de fermentation que je distinguerai 


par la suite, et Ace quia lien dans la maturation des fruits ; 
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ot: Yon ne peut méconnattre la production du sucre par un 
‘travail intime des matériaux végétaux. 

3. Malgré cette multiplicité des lenux ot l’on rencontre la 
matiére sucrée dans les végétaux, on doit remarquer que nulle 
part elle n’est pure, qu’elle est mélée ou combinde avec le 
mugqueux , avec acide , avec diverses espéces de fécules , avec 
des extraits, des matieres colorantes ; en un mot, qu’il n’en 
est pas de ce corps comme de la gomme ou dn muqueux, qui 
existe souvent isolé, de maniere qu’on peut l’extraire facile- 


mmaent ou lobtenir a part. 
B. extraction. 


g. C’est A cause de ce mélange ou de cette combinaison 
avec taut de matiéres différentes , et quelquefois avec plusieurs 
ensemble, que, pour obtenir le sucre proprement dit sous la 
forme connue de tout le monde, il ne suthit pas simplement 
d’exprimer des végétaux qui le recélent les sucs sucrés dont 
il fait partie ; il faut encore travailler par des procédés plus ou 
moins longs et dispendienx ces stics de plantes, les purifier, en 
séparer ‘les fécules, le muqueux, la partie colorante. Denx 
matiéres végétales, le suc et la séve de deux on trois especes 
d’érable , et celui de la canne cultivée en Amérique , arundo 
saccharifera, saccharum officinale, sont ceux qui le fournissent 
te plus abondamment, le plus pur et avec le moins de travail, 
quoigue ce travail pénible constitue un art aussi compliqné 
qu’important, 

10. Dans le Canada, dans quelques Etats de PAmérique 
septentrionale , on fait couler le suc séveux de V'érable par 
des entailles que l'on pratique sur Varbre a différentes hau- 
teurs. En placant au printemps de la neige au pied des 
arbres , 4 l’approche de la nuit, on augmente, par la conden- 
sation et le resserrement , l’écoulement de cette séve douce 
par les ouvertures pratiquées aux érables. On cuit cette séve 


dans des chandieres jusqu’a ce qu'elle ait la consistance assez 
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grande pour laisser déposer et cristalliser le sucre par le a} 
froidissement 3 et quoiqu’on n’ait pas encore bien décrit cet 
art, qual serait si utile de multiplier et d’établir duns toutes: 
les contrées ot Vérable est si abondant, on peut croire que 
les procédés qui le constituent sont plus ou moins analogues 
a ceux que l’on pratique sur le suc de la canne a sucre. 

11. Dans les colonies américaines meéridionales, dans les 
fles ott on cultive abondamment la canne 4 suicre , on em 
écrase la tige mtire et bien jaune entre des cylindres ; le suc 
qui s’en écoule est recu dans une table creuse placée sous les 
cylindres, on le nomme vezou; la canne, épuisée de suc, est 
nomince bagasse : on s’en sert pour faire du feu. Le vezon, plus 
ou moins sucré, suivant la maturité de la canne , le terrain 
ou elle acrfii, la constitution atmosphériqne qui a régné pen- 
dant sa vég¢étation, est porté dans des chaudiéres of on le fait 
bouilhr avec des cendres et de la chanx. On écume soi eneuse- 
ment la liqueurs quand elle est assez rapprochée, ou en sirop ‘ 
on la fait bowillir avec de la chaux et de Valun ; on la verse 
ensuite dans une bassine ou rafraichissoir; on Vagite avec 
une spatule de bois; on brise la crofite qui se forme a sa 
surface; on la partage dans des baquets de bois pour en 

ccélérer le refroidissement ; on la coule encore tiéde dans des 
barriques posées de bout au dessus d’une citerne, et percées 
a leurs fonds de plusieurs trous bouchés avec des cannes. Le 
suc se concrete comme un sel qui cristallise 5 la portion liquide 
ou le sirop s’écoule dans la citerne. Le sucre obtenu par cette 
premiere opération est nommeé moscouade ; ; ul est jaune 5 mou 
ef comme gras. : 

12. On purifie owl’on raffine cette moscouade , ou ce sucre 
brut, dans les mémes heux par le procédé suivant : on le cuit 
en sjrop avec un peti (ean 3 on verse ce sirop chand dans des 
cénes de terre cuite, ou formes percées a leur. sommet dun 
trou qu’on tient d’abord bouché. Chacun de ces cénes est place 


renyersé sur un. pot de terre qui en regoit la pointe ouverte , et 
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qiu le maintient dans une situation verticale - on agite d’abord 
ce sirop dans ces cénes, ensuite on ly laisse refroidir et 
cristalliser. Aprés quinze a seize heures de repos, on débouche 
la pointe percée des cones; on laisse écouler en gros sirop la 
portion non concréte du sucre ; on gratte la base des pains 
de sucre concret; on y met du sucre blanc en poudre que 
Pon bat et que lon recouvre d’une couche Wargile délayée 
dans eau : cette eau filtrant peu a peu a travers les molé- 
cules du pain de sucre, Ini enléve la portion molle brune , 
et plus dissoluble que la partie bien cristallisée ; elle s’écoule 
en emportant avec elle le sirop fim. On recommence plusieurs 
fois cette operation du terrage 3 ensuite on enléve les pains 
blanchis; on les fait sécher a D’étuve pendant huit ou dix jours; 
on les brise; on les réduit en gros fragmens , qu’on nomme 
cassonades ct qu’on envoie en Europe. 

13. Cette operation , dont je ne donne ici que les premiéres 
et les plus faibles notions » Nest pas encore poussée a sa per- 
fection. I] n’y a pas eu jusqu’a present de chimistes habiles qui 
aient pu s’occuper de cet objet dans les ies. quelques - uns 
a peme ont cemmencé de s’en occuper, et a des epoques ott 
il ne leur était pas permis Vappliquer a ce travail les nou- 
velles découvertes. Il est plus que vraisemblable qu’on brile 
une portion du sucre dans les chaudiéres ot l’on cuit le SIrop 
qu’il faudrait faire Pévaporation avec moins de feu. On ne sait 
pas encore ce qui se passe dans cette cuisson. Les uns croient 
quelle sert a séparer une fécule > .un’ extrait et une ma- 
tere colorante; et c’est a cela qu’ils pensent que contribuent la 
cendre ét la chaux : d’autres assurent » et Bergman était de cet 
avis , que les réactifs alcalins servent 4 absorber une portion 
dacide tout contenu dans le vezou ou que le feu nécessaire 
a Pévaporation ya développé. Quelques - uns imaginent que 
ce nest que la simple evaporation et laction du feu, qni, 
dune part, diminuent la quantité d’eau et rapprochent les mo- 
Iécules de sucre; et de Vantre coagulent et séparent la fécule 


es, it 
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d’avec la matiére colorante. Toutes ces incertitudes ne seront 
dissipées, et Popération ne pourra étre connue et rectifi¢e que 
lorsque des hommes instruits dans V’état actuel de la chimie 
vyerront et observeront cette opération, sur le lieu méme, dans 
tous ses détails. L’analyse exacte du vezou sera un préliminaire 
indispensable de ce beau et utile travail. 

14. En Europe, on raffine les cassonades par un procédé 
qui se rapproche de la derniére cuite du sucre. Ce raffinage 
consiste 4 dissoudre la cassonade dans de Veau chargée de 
chaux, ay ajouter du sang de beuf, ou de la colle, oudu 
blanc d’euf, pour en opérer la clarification. On fait bouillir 
la liqueur, on diminue ensuite le feu, on enleve avec soin 
les écumes, par un feu vif on rapproche le sirop et on en 
arréte le gonflement avec un peu de beurre que l’on jette sur 
la liqueur. Quand. la cuisson est fimie, on eteint le feu 5 on 
verse la liqueur dans des formes de terre, on lagite , on la 
laisse refroidir ; on débouche le trou des formes 5; on terre 
les pains a leur base avec de Vargile détrempée , on recom- 
mence plusieurs fois ce terrage jusqu’a ce que Peau ait em- 
porté tout le sirop, et que le sucre soit bien blanc: on séche 
les pains dams une étuve chaufiée jusqu’au 4o degré de 
Réaumur; on les laisse huit jours dans cette ¢tuve, et on 
les met ensuite en papier et en ficelle. Suivant la nature des 
cassonades que l’on traite, on obtient du sucre raffiné, pur et 
plus ou moins blanc. La théorie de cette opération n’est pas 
plus avancée que celle de la cuisson du sucre, et les obser- 
vations que j’ai faites sur cette derniére s’appliquent également 
au raffinage. 


Ce PI priéiés physiques. 


i5. Le sucre n’est pas seulement solide comme un grand 
nombre de matériaux immédiats des végétaux; il est formé 
dun grand nombre de grains cristallins plus ou moins bril- 


lans’, et il pent méme prendre une forme polyédrique régu- 
Fi : Go 
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Here. Quand on le fait cristalliser dans [état de sucre candi, 
ou quand il se cristallise dans des liqueurs qui en sont satu- 
rées comme les sirops , on lobtient en octaédres cunéiformes , 
incomplets 4 leurs deux sommets , dont chacun est remplacé 
par un rectangle , ou en prismes hexaédres terminés par des 
sommets a deux faces. Cette propricté , jointe A sa saveur ; 
Pa fait regarder comme tne espece de substance saline, et 
beancoup de chimistes l’ont considéré comme tenant le milieu 
entre les mucilages et les sels essentiels. _ 

16. Sa saveur sucrée et agréable le fait distinguer et recher- 
cher par un grand nombre d’animaux, et méme par des carni- 
vores 3 elle lui est tellement particulie¢re et elle le caractérise si 
bien, qu'il n’y a que cette seule matiére, dans tous les produits 
naturels, qui en jouisse, et quelle dépend certainement de 
son genre de combinaison, de la proportion particnliére de 
ses principes. Le sucre n’a aucune espéce dodeur ; cependant 
les insectes sont attirés de loin par sa présence : il est blanc 
et transparent, ou sans couleur. 

17. C’est un des corps naturels qui jouissent de la propriété 
phosphorique la plus marquee. Quand on le frotte ou qu’on 
le rape dans Pobscurité , il répand des trainées lumineuses 
extrémement brillantes , et qui passent avec la rapidité de 
Véclair. Il parait gue le calorique , chassé d’entre les molé- 
cules de ce corps ainsi frotté et fortement comprimé , se 
degage avec le mouvement accéléré qui lui donne la forme 
de lumiére. 

18. ‘Tout le monde connatt l’extréme fragilité du sucre : 
mais on n’a point assez remarqué qu'elle est susceptible de 
varier d’une manicre remarquable, et que la densité de ce 
corps peut étre dans un grand nombre d’états différens. 
Quelquefois il est d’une grande dureté , il ne se brise qu’avec 
pee. Celui qui est bien cristallisé ef candj a la cassure yi- 
treuse; celui qui s’est pris promptement est grenu. I] en est 
des échantillons gui, dans ce dernier état, sont tres-tenaces , 


# 
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et ne se laissent entamer que difficilement. Dantres morceaux 
s’émettent avec la plus grande aisance. Le premier doit sa 
forte consistance 2 une cristallisation rapide et a une erande 
sécheresse. L’espéce de mollesse du second tient a Peau qwil 


retient entre ses molécules, ou a celle qu’il a absorbée. 
D. Propriétés chimiques. 


ag. tlya de trés-grands rapports entre les proprictés chim1- 
ques du muquenux et celles du sucre. Cependant, quoique. ces 
analogies soient si fortes et si multipliées que souvent les. 
chimistes seraicnt embarrassés de distinguer les produits de 
Pun d’avec les produits de Vantre , il est quelques caractéres 
particuliers , quelques phénomenes dus a plusieurs réactifs 
qui établissent des differences assez notables. Je passerai ra- 
pidement sur les proprictés analogues, que je ne feral qwin- 
diquer , et j’insisterai sur celles qui établissent des distinctions 
plus ou moins prononcées entre ces deux corps. 
20. Au fen, le sucre se comporte peu différemment dia 
mugueux; chauffé avec le centact de Pair , il se fond plus vite , 
il se ramollit plus, il se colore et se décompose plus prompte- 
ment que ne le fait la gomme ; il exhale aussi une vapeur plus 
agréable, plus odorante, et laisse un charbon plus spongieux , 
plus dilaté que celui du muquenx. Tout le monde sait que le sucre 
ainsi traité devient brun, se fond, se boursoufle, et répand une 
odeur forte et agréable, qu’on connatt sous lenom de caramel. Si 
on ne abe pas cette décomposition a feu ouvert, assez loin 
pour charbonner le sucre, il reste brun, gluant, labifaccane 
dune saveur dcre , piquante, un peu empyreumatique, trés- 
acide. Quand on le distille dans une cornne avec soin et len- 
tement par un fen bien gradue, on en obtient plus d’eau que 


de la gomme, moins d’huile encore, plis d’acide pyro- 


o 


WUIGUCUX moins d’acide carbonique et de gaz hidrogéne care 


5 
boné; et son charbon, plus rare et plus léger, tres-facile a 


incinérer , laisse un peu plus de potasse eb de chaux dans sa 
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eendre. Ces phénoménes annoncent plus d’oxigéne, et, en 
général , une proportion un peu différente dans ses principes 
primitifs. Telle est aussi la vraie cause de toutes les nuances 
diverses qui seront décrites dans ses proprictés. 

21. Le sucre est aussi inaltérable 4 Lair que les gommes : 
il est seulement susceptible Wen absorber un peu Vhumidité : 
et, par un effet hygrométrique , il suit exaetement les états 
de Patmosphére quand al y est exposé. Aussi, pour le con- 
server, a-t-on soin de Je tenir dans un Heu chaud et sce soe 
Vabri des. intempeéries de Pair. Il se dissout dans Veau » avec 
laquelle il forme » guand elle en est saturée , une hqueur 
filante , visqueuse , inaltérable quand elle est bien pure, et 
qu’on nomme strop. Cette dissolution, évaporée Jentement et 
spontanément par le contact de Pair chaud et sec, cristatlise 
et c’est ainsi que se forme le suere candi. Si le sirop tient en 
méme temps quelqu’autre matiére en dissolution , il passe a 
la fermentation vineuse , et forme Palcool, dont je parlerat 
en détail dans l’ordre de faits of je traiterai des altérations 
spontanées des végétaux. L’eau chaude, et sur-toat bouillante, 
peut prendre plus de sucre en dissolution que lean froide ; 
et former un liquide plus pals. 5 plus tenace que le sirop. 
Comme cette espece de dissolution on de ramollissement 2 
Vaide de la‘ chaleur peut avoir plusieurs. densités différentes rs 
et se solidifier ou se concréter plus. cu moins fortement par 
le retroidissement ; dans Vart du confiseur, on tire un grand 
parti de cette diversité méme de proprictés + et ce sont ces 
différens états de dissolution plus ou moins épaisse , con- 
crescible, qui constituent les, différeng degrés de cuisson du 
sucre , nommeéds sucre curt 6 La plume, au boulet eke. 

22. Quoiqu’il y ait aussi certaines analogies entre la ma- 
niére' dont les acides plussans agissent sur le muqgueux et sur 
le sucre, elles ne vont pas jusqu’ott les auteurs de chimie les. 
ont poussces , et il existe des différences tres-remarauables.. 
k’acide sulfurique concentré. le charbonne » le change en 
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partie en eau comme la gomme ; mats Vacide nitrique ne le 
convertit jamais en acide muqueux ou sachlactique comme ul 
fait a Végard de la gomme : le sucre passe tout de suite et immeé- 
diatement, dans les mémes circonstances ou la gomme forme 
Vacide muqueux pulvérulent et indissoluble, a état d’acide 
malique et ensuite promptement a Vétat acide oxalique par 
Vaction continue de Vacide nitrique. Aussi est-ce de toutes 
les substances végétales celle qui donne le plus facilement ce 
dernier acide cristallisable. Cependant il fournit toujours une 
portion d’acide malique en méme temps , et il reste toujours 
une partie plus ou moins abondante de celui-ci dans l’eau- 
meére de l’acide oxalique saccharin ou tiré du sucre, lorsque 
cette eau-mére ne peut plus fournir de cristaux. Cette diffc- 
rence si notable, cette propriété de ne poimt fourmir d’acide 
muqueux indissoluble , et de passer sur-le-champ , @’abord , 
A Vétat d@acide malique , ensuite et trés-promptement a Vétat 
d’acide oxalique , mous a para dépendre , au citoyen Vau- 
quelin et 4 moi, de la nature plus oxigénée du sucre que 
de la gomme. Il est trop surchargé de ce principe 5 il est 
trop voisin de l'état général d’acide , pour pouvoir former de 
Pacide muqueux tres-carboné et trés-indissoluble, pour pou- 
volr passer par ce premier état de moindre acidification. Aussi, 
dés que l’acide nitrique agit sur lui et change Vordre de sa 
composition , i n'est pas partagé comume la gomme dazs les 
deux premiers acides muqueux et malique , mais bien dans 
les deux suivans, le malique et Voxalique. Moins Vacide du 
nitre a agi, plus la proportion acide malique Vemporte sur 
celle de Vacide oxalique , quoiqu’il y ait tonjours un pen de 
celui-ci fornié das le commencement de l’action de Vacide 
nitrique. On voit toujours 1c1 le partage du sucre en deux corps | 
nonveaux , partage qui caractérise les substances végdtales. 

23. Le sucre se comporte a tres-peu pres comme la gomme 
avec les alcalis, gui en font obtenir plus d’huile par la distil- 


lation 3 avec le nitrate de potasse, qur en britle Vhidrogene et 
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le carbone, et en met les matiéres fixes 4 nu; avec le mu- 
riate suroxigéné de potasse, qui l’enflamme et détone forte- 
ment avec lu par la percussion 5 avec les oxides métalliques , 
qui le brilent ou le décomposent; avec les dissolutions des 
meétaux, qui le précipitent aussi de sa dissolution, et Valtérent. 
2g precip ? 
24. A Vaide de tous les moyens qui alterent et décom- 
apsigae 

posent le sucre, on pent déterminer les proportions de ses 
principes primutifs , les quantités relatives d’oxigene , de car- 
bone et d’hidrogene qui le constituent. Lavoisier, en se ser- 
vant de la fermentation vineuse , qwil est seul susceptible 
déprouyver, et qui consiste dans une décomposition spon- 

P ’ q P P 
tance, et dans ce partage en deux nouveaux composés ie 

; P S P » gq 
jal déja décrit si fréquemment dans les substances végétales , 
a trouve dans cent parties de sucre soixante - quatre parties 
d’oxigéne , vingt - huit parties de carbone, et huit parties 
d’oxigene. Quoigu’il paraisse que cette analyse n’a pas encore 
pu recevoir tout le degré de précision qwil sera possible de 
lai donner aujourd’hui, lorsqu’on voudra comparer les dif- 
) ’ FP 
ferens résultats fournis par les divers moyens de décomposi- 
P P 
tion : cette premiere donnée de Lavoisier, quine s’éloigne pas 
beaucoup de la vérité, fait voir que le sucre est un oxide de 
51.: é ee A 
carbone et Whidrogene un peu plus oxigéné que la gsomme , 
et que c’est en cela que consiste sa différence. Il parait que 
la conversion du muqueux fade en matiére sucrée s’opere 
dans les vyégétaux par la simple oxigénation , et par un léger 
; ae les <a iee r ’ 

changement de proportion dans les principes. Il n’est pas 
invraisemblable que Vart pourra parvenir a convertir les 
gommes en matiere sucrée ; et deja jar plusieurs fois remar- 
qué qu/une dissolution de gomme dans lean ot Von fait 
Se i Ae ae a FLEE fa heel BS m 
fait passer du gaz acide muriatique oxigené , prenait une sa 
veur sucrée, melee a la vérité d’une forte amertume. Cette 
yue, encore bien nenye, conduira & beaucoup de recherches 
et de résultats imutiles. IL est déja reconnu par quelques chi- 
mistes modernes que les corps muqueux et féculens végétaux 
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se convertissent souvent dans l’estomac, et par le fait de la 
geyae 
digestion , en matiere sucrée: et c’est ainsi que MM. Rollo 


et “Casha croient que nait le diabete sucré. 


E. Espéces ow variétés du sucre. 


f 


25. Ona déja vu que la matiere sucrée n’est jamais pure 
ét isolée dans les végétaux comme l’est si souvent le muqueux 5 
qwelle se trouve unie tantét au mucilage, tantdt a un acide , 
tantédt a une fécule , a un extractif, 4 une ou plusieurs ma- , 
ticres colorantes , et que quand on voulait Vavoir pure, on 
était oblige d’employer différens moyens pour la séparer de 
ces corps ¢irangers 3 il y a cependant quelques substances 
sucrées qu’on emploie impures et telles que la nature les 
présente. De la il résulte qual faut distinguer quatre prin- 
cipales esptces de maticres sucrées qui sont plus ou moins en 
usage dans les besoins de la vie; savoir, le sucre proprement 
dit, le sucre de V’érable, le miel et la manne. Si quelques fruits 
sucrés remplacent dans plusieurs contrées l'une ou l'autre de 
ces maticres , on ne peut les considérer que comme des mé- 
langes trés-imparfaits. | | 

A. J’ai déja parlé du sucre proprement dit , parce que c’est 
le produit sucré le plus pur, celui qui est le plus abondant 
et le plus employé en ' Europe. Il a servi en quelque sorte 
de représentant pour tout le genre. On sait qui! est tiré de 
la moelle ou du suc médullaire et ntriculaire d’une espece 
gigantesque de graminée ; qwil exige Beanies de travail pour 
étre amené a son état cristallin et pur; qu’ on ne sait pas meme 
bien encore en quoi consiste sa preparation 5 8a pr eg 
qui ne sont pas encore poussées au point de pertec tion qu’ On 
peut attendre de l’état actuel de la chimie. Ce sucre est employé 
dans différens états de purcté depuis la mosconade et le sucre 
brut, les diverses especes de cassonade , le sucre commun 


ou d’office en gros pains , le sucre blanc et trés-cristallin en 


Bid 
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petits pains, le sucre superfin dur, trés-serré et trés-brillant 
dans son tissu, et le sucre candi. Les sirops, les mélasses 
sont également appliqués a un grand nombre Vusages , sur- 
tout aprés les avoir purifics et blanchis en les chauffant et 
les faisant jeter quelques bouillons pour les faire écumer » en 
les filtrant 4 travers des tissus de laine un peu serrés , en les 
faisant légerement bouillir avec du charbon en poudre. 

B. Le sucre extrait de Pérable, qui sert en partie a la con- 
sommation des habitans de Amérique septentrionale, et spé- 
cialement dans le Canada, forme une seconde espéce tres-rap- 
prochée de la premiuére par ses bonnes qualités , quand il est 
bien préparé ; il est aussi beau , aussi blanc, aussi bien cris- 
tallisé que celui @’Amérique ou de la canne a sucre; mais le. 
travail qui le fournit est encore trop long et trop pénible, pour 
que sa quantité ait été élevée au niveau de 'sa consommation : 
meéme dans les parties du monde les mieux fournies de l’arbre 
qui le donne ; il parait étre plus pur dans la séve quile tient en 
dissolution ; il est beaucoup plus délayé, beaucoup plus étendu 
d’eau 3 et a mesure qu’on rapproche et qu’en concentre sa 


dissolution elle devient muqueuse et colorée. L’art de lextraire 


de la seve des érables est encore bien loin d’étre porté au pont 


de perfection qu'il est susceptible d’atteindre lorsqu’on y 
appliquera les connaissances et les instrumens de la chimie 
moderne. Peut-étre pourrait-on graduer d’abord ou concentrer 
cette seve par la congélation , et diminuer ainsi le grand tra- 
vail et les frais de son evaporation. Il fandra d’abord analyser 
avec soin la séve de Vérable. 

C. Le miel est la seule matiére connue et employée dans 
Pantiquité, ‘qui en faisait beaucoup de cas. On a prétendu que 
les anciens savaient, par des procédés de purification analogues 
a ceux qu’on pratique pour le sucre » en extraire une matiére 
solide et concréte , suscesptible de se conserver; mais aucun 
monument historique ne prouve la vérité de cette assertion , 


quoique rien ne s'oppose directement a la réussite dun pareil 
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travail. Il est cependant beaucoup plus vraisemblable que les 
anciens, qui distinguaient avec soin les différentes espéces de 
miel, et qui avaient la plus grande industrie pour l’entretien | 
des abeilles, en employaient différentes especes, suivant les 
usages auxquels ils le destinaient , et en choisissaient pour 
quelques - uns de ces usages une espece concrete et grenue 
plus ou moins rapprochée de notre sucre proprement dit. Le 
miel n’est autre chose que le nectar ou le suc sucré et aro- 
matique que les abeilles ramassent dans les fleurs , et qu’elles 
portent dans leurs rayons pour leur propre nourriture dans la 
saison froide , et pour celle de leurs petits. Il accompagne 
spécialement les organes féminins de la génération des plantes , 
et se trouve a la base des pistils dans les fleurs; 11 impregne meme 
communément le style , qui en contient dans toute sa conti- 
nuité, comme on le sent en sucant ces parties des fleurs. Il 
parait servir a fixer et 4 conduire l’effluve fécondant du pollen. 
Le miel est une combinaison de matiére sucrée et de mucilage 
aromatiqie ou odorant. Le corps muqueux qu'il contient lui 
donne de la viscosité , une qualité comme glutinense , de la 
déliquescence, et le rend difficile a purifier. 

D. La manne est la quatrieme espéce de matiére sucrée 
que je distingue dans le genre. C’est un suc sucré gommeux , 
coloré par une maticre extractive nauséabonde : ass) sa saveur 
ést-elle désagréable et bien diff¢rente de celle du sucre propre- 
ment dit. Elle sort spontanément en petites gouttelettes qui 
forment des grains solides , des feuilles du pin, du sap, du 
chéne, du génevrier, du saule, du figuier , de l’érable , 
de Volivier. On la voit sous la forme et le nom de miellée 
sur les fenilles de ’orme, du tilleul et du charme , dont elle 
recouyre la surface supérieure Wun enduit léeger et vernissé, 
Lobel et Rondelet ont décrit, sous le nom d’alcoméli , celle 
qui se trouve sur les oliviers aux environs de Montpellier ; 
Yournefort en a également recueilli sur les arbres aux envi- 
rons d’Aix et de Toulon. Mais les arbres qui fournissent le 
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plus de ce suc , et Vo on extrait celui qui est employé en 
médecine , sont le fréne , le méleze et Palhagi. 

Le fréne , qui croft abondamment dans tous les climats tem- 
pérés, donne sur-tout beaucoup de manne en Sicile et en 
Calabre. Qnoique la manne se ramasse sur les nervures de 
ses feuilles , on en obtient une beaucoup plus grande quantité 
en faisant des incisions a Varbre. Le suc sucré découle par 
les ouvertures et s’attache en se séchant sur le trone des arbres 
d’otion Venléve. En placant des pailles on de petits batons 
dans les incisions , la manne y forme, en s’y encrotitant , 
des espéces de stalactites quwon nomme manne en larmes : c'est 
la plus belle et la plus pure. Les fragmens qn’on recucille 
sur Varbre méme , et qui sont irréguliers , mois purs que 
la premitre espéce , forment la manne en sortes 3 quant aux 
morceaux quitombent a terre, et qui sont mélés de beaucoup 
d’ordures , on les nomme manne grasse, parce qwils sont 
formés de larmes impures , collées les unes sur les autres par 
un suc brun, visqueux et comme gras. Le fréne donne quelque- 
fois de la manne dans nos départemens méridionaux. Le 
citoyen Chaptal en a vu qui avoit éte recueillie 4 Amiane, a 
deux myriametres environ de Montpellier. 

Le méléze, quicrott abondamment anx environs de Briancon, 
fournit pendant Véié une espéce de manne en petits grains , 
que les habitans ramassent sur les nervures des feuilles de cet 
arbre, qu uls mettent dans des pots, et qu als conservent dans des 
endroits frais. Cette espece de manne jaunit beaucoup , répand 
une odeur dé apes , et aune saveur beaucoup plus mausca~ 
ponde que la manne du fréne. 

Quant A celle de Valhagi, elle découle dun arbrissean., a’une 
espéce de genét qui croit dans la Perse , et sur lequel ‘Tour- 
nefort a donné des détails intéressans. Elle est sous la forme 
de petits grains que la chaleur du soléil a desséchés sur l’arbre. 
Cette manne alhagineest vendue, dans la ville de ‘Tauris, sous 
le nom de téréniabin. Elle n’est presque pas connue ni erm- 


ployée en Emrope. 
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Lia manne bouillie dans pen dean, clarifiée par le “blanc 
denf, et suffisamment rapprochée , fournit de véritables 
cristaux de sucre. 

26. On assure anjourd’hui , d’apres. des expériences mo- 
dernes de M. Achard de Berlin, que l’on peut extraire avec 
avantage du sucre solide et cristallisé de la betterave blanche 
veinée de rouge } que cette espece de sucre pourra remplacer 
celui de la canne cultivée en Amérique et en Afrique, et étre 
donnée a un prix beaucoup plus bas. Les essais qure Pon ré- 
pete en France sur cet objet, nous apprendront bientdét ce qu'il 
faut penser de cette utilisation de la découverte déja ancienne 
de Mareratf. — 

FP. Usages. 


27. Lia maticre suerée est un aliment trés-recherché d’un grand 
nombre d’animaux, et sur-tout des insectes. On voitla plupart 
de ceux-e1, et spécialement les insectes 4 trompes se rassembler 
anpres de tous les sucs sucrés, étre attirés méme par les frag- 
mens de sucre solide qui n’ont pas d’odeur , et s’en saisir ayvi- 
dement. On sait combien d’insectes habitent les fleurs , eb 
vont puiser leur nourriture dans leurs nectaires. L’homme y 
trouve également une partie de sa subsistance ; mille faits et 
specialement ce qui se passe dans les colonies 4 sucre > prot- 
vent que cette substance peut lui tenir lieu d’aliment. Cepen- 
dant , chez la plupart des peuples policés , le sucre n’est qu’un 
assaisonnement ; mais comme tel on en varie extrémement - 
la forme , et on le Tait servir A mille usages. Il sert a eonser- 
ver une foule de corps qui, sans lui, seraient plus ou moins 
altérables , comme le prouve l'art du confiseur. Tl adoucit 
acreté, ou relove la saveur et masque l'insipidité d’unce fonle 
de substances ou d’alimens végetaux. La nature elle-méme en 
a montré Pusage a Vhomme en le lui présentant dans un erand 
nombre de matitres alimentaires formées par les plantes , 


et en Vunissant comme assaisonnement avec le mucilage fade, 


tl. 
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la fécule insipide , Vacide piquant , Parome ambrosiaque , etc. 
28. Le sucre est aussi un des médicamens les plus employés , 
une des matitres qu’on donne ie plus souvent et le plus 
abondamment aux malades. On le range spécialement parm 
les adoucissans , les fortifians légers, on méme les analeptiques , 
les relachans, ou plutdt les laxatifs , les antiseptiques. Il sert & 
édulcorer toutes les boissons; et quand on calcule la quantité 
qu’en prennent ordinairement les malades, on reconnatt qu'elle 
suffit pour les soutenir, les nourrir, et entretenir, quclquefois 
méme plus qwil ne faut, la force nécessaire a la guérison de 
leurs maladies. Pour peu qu’il soit. combiné avec quelques 
mati¢res ¢trangeres , sur-tout celles qui ont une saveur plus ou, 
moins désagréable ou nauséeuse , il devient purgatif, comme 
on le voit , dans les diverses especes de miel, de manne , dans 
un grand nombre de fruits qui sont laxatifs. Sa propricté 
antiseptique et conservatrice se montre méme en recouvrant 
d’une couche plus ou moins ¢paisse de ce corps en poudre 
les chairs des animaux, les fruits, etc. Sa qualité con- 
glutinante et comme Iégérement astringente le rend trés- 
propre a guérir les blessures, les coupures , a arréter les légers 
écoulemens sanguins , a rapprocher les. léyres d’une plaie ré- 
cente, et méme a diminuer jusqu’a un certain poimt le mau- 
vais état et la pourriture des vieux ulcéres , etc. 

29. Dans les arts, le sucre sert aussi 4 un grand nombre 
d’usages , pour donner du brillant a des enduits , a de l’encre, 
a des dessins, a quelques surfaces légeres ; pour communiquer 
une saveur agréable a la colle 4 bouche; pour gommer. des 
taffetas a mettre sur les coupures; il est la base on Pexcipicnt 


dune foule de préparations pharmaceutiques , etc. 
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bondance du principe acidifiant. C’est ainsi qu’on concevra 
facilement comment les oxides se convertissent eu acides , soit 
par Paction du feu, soit par Paction des acides décomposa- 
bles A radicaux simples, soit par la fermentation. C’est encore 
ainsi que s’explique la conversion réciproque de plusieurs de 
ces acides les uns dans les autres. Il suffit , pour opérer l'une 
ou l'autre de ces conversions , de faire varier les proportions 
des principes qui constituent ces matériaux ou ces acides: 
presque toujours on. en extrait des quantités diverses d’hidro- 
eéne ou de carbone , ou de tous denx a la fois, et l'on y aug- 
mente celle de l’oxigene : ce qui en opere Vacidification. 

5. Quand on essaie les plantes qu’on rencontre a la pro-, 
menade , avec du papier bleu trés-sensible, la plupart donnent 
des traces dacidité; mais la plupart, traitées avec plus d’exac- 
titude dans leurs sucs , contiennent plusieurs acides a la fois, 
et il est trés-rare , peut-étre méme impossible, de trouver 
un seul acide dans une partie des plantes , ‘spécialement 
dans les sucs de fruits acides. On observe le méme phéno- 
mene lorsqu’en traitant les oxides végétaux divers , et sur-tout 
le mugqueux , le sucrée, la fécule , etc. , par les divers procédés 
oxigénans on acidifians , on les. convertit en acides. On en 
obtient au moins de deux espéeces., souvent de trois a la fois. 
C’est ainsi que j’al converti le corps ligneux en quatre acides, 
et que j’en al trouve jusqu’a cinq especes diverses dans les vins 
verts et aigres des environs de Paris. H paratt done que Tart 
imite les procédés de la nature en fabriquant les acides , puis- 
quwils sont toujours plusieurs ensemble , guoique je -‘doive faire 
remarquer ici que Jes acides sumultanement offerts. par la 
nature dans un grand nombre de matieres végétales , somt sou- 
vent de la classe de ceux que l'art n’a pas. pu encore mmiter.. 

6. Pour connaitre les espéces assez nombreuses d’acides végé- 
taux , car je ne comprends ici que ceux qui ont Vhidrogene et 


le carbone pour radical binaire, et non pas.les acides a radicanx 


sunples, fe sulfurique , le nitrique, le carbonique qui se trou- 
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souvent combinés dans les matiéres végétales , il est neces- 
saire d’admettre entre eux une division méthodique , une 
classification qui permette de les comparer , d’en exposer régu- 
liérement les caractéres distinctifs , les analogies et les diffé- 
rences. Dans cette intention je les partage en six genres. 

Je comprends dans le premier les acides vég¢taux natifs, qui 
existent purs et sans combinaison dans les plantes: il y a cing 
. espéces dans ,ce genre 3 savoir, le gallique , le benzoique, le 
succimique, le malique et le citrique. 

Je range dans le second genre les acides en partie saturés de 
potasse , que lon nomme acidules végétaux , et qui renfer- 
ment deux espéces , VPacidule oxalique et Vacidule tartareux. 

Le troisicme genre appartient aux acides formés par le fen | 
ou empyreumatiques, qui sont au nombre de trois especes , 
Vacide pyromuquenx, lacide pyrotartareux et Vacide pyro- 
ligneux. 

Au quatriéme genre , je rapporte les acides factices oun arti- 
ficiels que Vart forme par l’action des corps oxigénés ou des 
acides puissans sur quelques matériaux immédiats des vegétaux, 
et qu’on n’a point encore rencontrés dans la nature. Ce genre 
contient trois especes; savoir , l’acide muquéux, l’acide cam- 
‘phoriaue et Pacide subérique. 

Je piace dans le cinquiéme genre les acides artificiels 
analogues aux précédens par leur origine factice, ou dusa Vart, 
mais qui sont semblables 4 ceux qu’on trouve aussi tout formés 
dans la nature. Ce cinquietme geure contient deux ou trois 
especes , Vacide malique , Vacide tartareux sur lequel il ya 
du doute relativement a sa fabrication artificielle, comme je 
Vindiquerai plus bas , et l’acide oxalique. 

Enfin je forme un sixiéme ap des acides végétaux pro- 
duits par la fermentation ; il n’ y 4 encore que deux espéces , 
Pacide acétenx et Vacide acétique , appartenant A ce genre , 
quoiqu’il soit tres-vraisemblable , ainsi que je le ferai Voir, 
que la fermentation est capable d’en produire un plus grand 
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4 ? 
nombre, qu’on n'a pas encore assez exactement examinés pour 


les distinguer comme deg espéces particulieres. 


ree 


% 


Du premier genre des acides végétaux , ou des acides 
natifs et purs. 


1. Malgré Pimmense quantité de plantes et de végetaux 
spontanément acides qu’on trouve abondamment et sous 
toutes les latitudes, les chimistes, en examinant les plantes , — 
n’ont reconnu encore que cinq especes bien distinctes , et 
différentes les unes des autres. Il ne faut pas croire cependant 
que les decouvertes soient entiérement terminées, et qual n’y | 
ait pas d’espérance d’en trouver par la suite un plus. grand 
nombre, lorsqu’on aura mieux examiné les végétaux natu- 
rellement acides. 

2. Quoique j'indique ce premier genre comme contenant des 
acides natifs et purs, ce n’est pas d’acides enticrement isolés et 
purifies qwil est question, et il ne faut entendre cette pureté que — 
relativement aux acides du second genre, qui sont en partie 
saturés de potasse : en effet , ceux-ci sont bien libres de: potasse et 
de saturation; mais ils ne sont pas complétement isolés et sépares 
de toute matiére étrangere. On les trouve mélés de mucilage , 
desucs acides , de fécule légére , de matiére colorante; et il faut 
employer différens moyens pour les obtenir dans l'état de pureté 
convenable pour examiner leurs propriétés et leurs caracteres. 

3. Des cing especes d’acides comprises dans ce genre , trois, 
le gallique , le benzoique et le succimique , peuvent étre obtenus 
sous forme cristalline par la sublimation; un quatrieme prend. 
une forme cristalline tris-réguliére par Vévaporation de sa 
dissolution : c’est acide citrique 3 le cinquieme ne peut pas 
acquérir’ cette cristallisation , et reste toujours en magma ? 
c'est Vacide malique. On voit done que quand on n’en con- 


_ 


- 
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maitrait qne cette propriété , on les distingnerait facilement 


les uns des autres; mais leur histoire exacte fournira bean- 
coup d’autres caracteres distinctifs entre eux. 


sp Bee. th, 


Acide galtlique. 
A. Histoire, siége , extraction , purification. 


z- On donne le nom d’acide galligque a celui qu’on retire 
de Ia noix de galle plus abondamment que de toute autre 
substance végétale , quoiqu’il soit contenu aussi dans le bois 
et Pécorce de chéne , de fréne , de saule, dans le quinguina , le 
sumarouba, la grenade, le sumac , la racine de tormentille et 
de bistorte , le céne de cypres , le brou de noix , la tige 
de Piris des marais , etc. Les chimistes connaissaient , dans 
toutes ces substances, la propriété de précipiter les sels ferru- 
gineux en noir, et ils Pattribuaient a ce qu’ils nommaient 
leur propriété astringente. Macquer , Lewis , Cartheuser et 
Gioanetti ayaient recherché, par quelques expériences, mais 
sans un succts bien complet, la maniére d’agir de ces subs- 
tances sur les dissolutions de fer. Monnet avait spécialement 
annoncé que les astringens végétaux agissaient immédiatement 
sur le fer métallique et le coloraient en noir. Gioanetti 
ayait découvert que le précipité d’encre n’était point altérable 
aVaimant, que le fer n’y etait pas a Pétat métallique, comme 
on layait cru assez généralement avant lui. 

2. Quoique ces faits enssent di faire penser que le préci- 
pitant du fer en noir, dans des maticres végétales astringentes, 
était un acide, les académiciens de Dijon sont les premiers 
qui ont adoptée cette idée en 1772. Ils ont fait voir que les 
produits distillés de la noix de galle noircissaient la dissolu- 
tion du sulfate de fer; que cette excroissance donnait avee 
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Peau froide un extrait d’un douziéme de son poids ; que son 
infusion rougissait le tournesol et le papier bleu 5 que le 
méme principe , précipitant le fer en noir, était dissoluble 
dans les huiles, Valcool et V’éther ; que d’autres acides le 
dissolvaient aussi sans l’altérer ; que sa dissolution dans Veau 
précipitait le soufre des sulfures alcalins; qu’elle décomposait 
les dissolutions métalliques, et colorait leurs oxides en s’y 
unissant ; qu’elle dissblvait immédiatement le fer, et réduisait 
Pargent et Vor apres. les avoir s¢parés de leurs dissolvans. 

3. Ces détails rapproches n’étaient encore qu’une pretive 
générale de la nature acide du principe de la noix de galle 
précipitant le fer en noir ; mais ils ne donnaient pas le moyen 
dextraire et dobtenir 4 part cet acide, et d’en reconnaitre 
les propri¢tés caractéristiques. C’est a Schéele qu’est due la dé- 
couverte de cet acide, par le procéde qwil a publié en 1780 
pour Vextraire pur et cristallisé. Tl versait sur une partie de 
noix de galle concassée ou en poudre grossicre six parties 
dean irés-pure ; 1] laissait macerer pendant une quinzaine 
de jours a la température de 16 a 20 degrés 3 il filtrait , et 
mettait la liqueur dans un grand vase de verre ou de terre 
pour Vexposer a Vair et la laisser lentement évaporer. Il se 
formait une noircissure et une pellicule épaisse comme eluti- 
neuse ; i se précipitait des flocons muqueux trés-abondans 3; - 
la dissolution n’avait plus de saveur fort’ astringente , mais 
un golit plus sensiblement acide. Apres deux ou trois mois 
@exposition a Vair , Schéele avait observé sur les parois des 
wases- ott la liqueur était contenue une plaque brune adhérente 
au vase et couverte de cristaux grenus , brillans, d’un giis 
jaunatre : il trouvait aussi une grande quantité de ces cris- 
taux sous la pellicule épaisse qui recouyrait la liqueur. Alors 
il décantait celle-ci 5 il versait sur le dépot la pellicle et la 
croite cristalline de l’alcool qu il faisait chauffer ; ce dissol- 
vant enlevait tout l’acide cristallisé sans toucher au muci- 


lage : al évaporait la dissolution alcoolique, et obtenait ainsi 
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Vacide gallique pur en petits cristaux comme grenus, brillans 
et dun gris légerement jaunitre. C’est par ce procédé que 
Von a préparé, depuis Scheele, Pacide dont je parle , jusqu’a 
la connaissance d’une autre manipulation qui parait devoir 
Jui étre préferée. 

4. Le cit. Deyeux a donné, quelques annces apres Sc hiéele 
un trés-bon mémoire sur Vanalyse de la noix de galle. Ila 
spécialement découvert qu’en chauffant lentement et avec 
précaution , dans une cornue de verre un peu large et haute, 
cette excroissance du chéne concassée, il se sublime une 
assez grande quantité de cristaux lamelleux , brillans , ar- 
gentés , assez larges , et qui jouissent de toutes les propriétés 
de Vacide gallique pur. Il indique ce procédé pour preparer 
cet acide; mais je ferat remarquer que ce moyen , beaucoup 
plus prompt que celui de Schéele, ne réussit qu’en apportant 
beaucoup de précaution dans Vopération. Il faut. donner 
le feu modérément , prendre bien garde de le pousser jus- 
qua dégager de Vhuile ; car celle-cl emporte et dissout en 
un instant tous les cristaux sublimés avant son apparition. 


A Vaide de -ces soins , quoique. le feu détruise constam- 


ment une portion de Vacide gallique, on en obtient tonjours 


une quantité assez considérable, qui est tres-pur, trés-blanc , 
tres-bien. cristallisé , et qui dans cet ¢tat na éprouvé aucune 
altération. On n’y trouve point, apres Pavoir retire par ce 
procédé, de la matiére extractive et colorante qui Valtere dans 
le procédé donné par Scheele. 


B. Propriétés physiques. 

5. Liacide. gallique , extrait sur-tout par le second procédé, 
est solide, cristallisé en octacdres a triangles scalines , ou en 
lames sills d’une saveur algre, piquante et austere, mais 
beaucoup moins (be et astringente que cellede la noix de galle, 


Wow i provient ; ; ce qui fait croire aux chimistes raodernes que 
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cet acide n’est pas la senle source de Vastriction , comme or 
Pavait pensé autrefois : et en effet, Pacide obtenu par la su- 
blimation a beaucoup moins de saveur astringente que celut 
qui est extrait par la seule macération , suivant le procédé 
de Schéele. Par cette derniére préparation , au lieu d’avoir 
Vacide en lames comme par la sublimation , on obtient l’acide 
gallique en petits octaédres d’un gris jaunatre. 

6. Il est trés-léger et susceptible de s’élever en vapeur 4 
une chaleur douce ; il se condense et se cristallise en refroi- 
dissant. Dans son état de vapeur, il a une odeur aromatique , 
piquante, assez analogue 4 celle de Pacide benzoique. Ib se 
fond tres-vite au feu, et forme, presque au moment méme de 
sa volatilisation, une masse liquide épaisse, brune, boursou- 
flée , exhalant une fumée odorante ; de sorte qu’il y en a tou- 
jours une certame quantité qui est décomposée. [1 colore forte- 
ment la teinture de tournesol. 


G. Propriétés chimiques. 


7. L’acide gallique, quoique volatil 4 un degré de chaleur 
peu considérable , est en méme temps facilement décompo- 
sable , puisque chaque fois qu’on le sublime il s’en décompose 
toujours ume partie. Cette décomposition est accompagnée de 
formation et de dégagement Weau, d’un acide liquide, de gaz 
acide carbonique 5 de gaz hidrogéne carboné , et de quelques 
gouttes d’huile brune : elle laisse un charbon assez abondant, 
difficile a britiler et A incinérer. 2 

6. Cet acide n’est pas sensiblement altérable A Vair 5 iu 
exige 24 parties d’eau froide ou a 10 degrés pour se dissou- 
dre; il ne se cristallise que par une évaporation lente et 
insensible : l'eau bouillante en dissout un tiers de son poids. 
Il se précipite de sa dissolution 4 mesure quelle refroidit , 
mais sans forme régulitre , et avec la scule disposition de 
petits grains qui ne blanchissent point, et restent avec leur 


~ 
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couleur jaundtre primitive. L’alcool en dissout une quantite 
beaucoup plus erande. Ce liquide froid en prend un quart 
de son poids. Lorsqu’il est bouillant il peut en tenir presque 
une quantite: égale Ala sienne : il s’en precipite par le refrol- 
dissement. Lorsque la dissolution d’acide gallique dans l’eau est 
gardée dans des vaisseaux fermés, elle s’altere , se decompose , 
dépose des flocons muquenx 3 V'acide se détruit lentement. 

9. Il n’est point altérable par les corps combustibles ; le 
charbon sur lequel on passe la dissolution bouillante le blan- 
chit un peu. L’acide sulfurique concentré le decompose et 
je carbone. L’acide nitrique le change en acides malique et 
oxalique. L’acide muriatique oxigéné Valtere aussi d’une ma- 
niere particuliére et qui n’a poimt encore été convenablement 
déterminée 5 quoigu elle soit importante a connaitre. 

10. L’acide gallique uni a la barite, a la strontiane, a la 
chaux et a la magnésie, forme avec ces bases des sels peu 
solubles , colorés en fauve , qu’un exces de leur base réci- 
proque fait dissoudre beaucoup plus abondamment dans lean 
qwils ne s’y dissolvent naturellement. Ses composés. salins 
avec la potasse, la soude et Vammoniaque ne sont pas en- 
core assez connus et assez examinés pour pouvoir étre décrits. 
On sait qu’en général ils sont peu dissolubles , et que leurs 
caractéres génériques consistent uniquement dans la précipi- 
tation des dissolutions métalliques en gallates colores, et spe- 
cialement de celles de fer en poussiére noire ou bleue foncce. 

11. La propriété qui distingue le plus lacide gallique de 
tons les autres acides végétaux , c’est la grande attraction quwil 
exerce sur les oxides métalliques ; elle est telle que cet acide 
Venléve au plus grand nombre des acides les plus puissans : 
les phénomeénes que produit Vacide gallique yersé dans les 
dissolutions métalliques , sont extrémement variés. Plus les 
oxides abandonnent promptement leur oxigene , et plus ils 
sont altérables par l’acide gallique. Versé dans la dissolution 


dor , il lui donne une couleur verditre, en precipite une 
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poudre brune qui se réduit promptement en or, et recouvre 
la dissolution d’une pellicule d’or bien réduite, brillante et 
métallique. L’argent est séparé en précipité brun de sa dis- 
solution nitrique, et une lame legere de ce métal réduit cou- 
vre bientét la surface de la liqueur. Le mercure est précipite 
en. jaune orangé, le cuivre en brun, le bismuth en jaune 
citron, le fer en noir. Les dissolutions de platine, de zinc , 
d’étain, de cobalt et de manganese ne sont pot precipitées 
par VPacide gallique ; et on peut remarquer en général ici 
quelles sont justement celles des metaux qui tiennent le plus 
fortement la quantité d’oxigene nécessaire a leur saturation , 
et qm ne se fractionnent point dans leur oxidation 3; tandis 
que ceux qui sont précipitables par cet acide s’arrétent en 
général a divers degrés d’oxidation , tiennent peu a la dernicre 
portion d’oxigene qui les sature , et ne sont en général sépa- 
rés de leurs dissolvans qu’a leur maximum d’oxidation. 

12. Crest ce quwonm a yu particulicrement pour les dis- 
solutions de fer. M. Proust a trés-bien prouvé que celles de ces 
dissolutions qui ne contiennent que du. fer peu oxidé, qui 
sont a pemne colorées et verdatres , ne donnaient ou point ou 
que trés-pen de précipité peu coloré et violet, ou dun rouge 
foncé ; que celles, au contraire, dont le fer était surchargé 
d’oxigene formaient tout de suite un précipité bien noir; qu'il 
y aurait de Vavantage pour la préparation de la couleur 
noire, de la teinture en noir ou de Vencre, a employer le 
sulfate de fer rouge ow suroxigéné ; que c’est faute de se ser- 
vir de ce dernier qu’on est obligé @agiter dans lair les étoffes 
au sortir du bain, afin de leur faire absorber Poxigéne qui 
fayorise la combinaison du fer avec Pacide gallique ; que c’est 
par la méme raison que VPencre prend une belle couleur noire 
par son exposition a Pair; qu’on peut produire cet effet oxi- 
génant et noircissant au moment méme ot Von fait les mé- 
' langes, en y ajoutant de lacide muriatique oxigéné. 'Telle est 


la théorie fort sumple de la fabrication des bains de teinture . 


as 
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noire et de l’encre, qui tiennent , comme on le yoit , a Pétat 
tres-oxidé du fer, et A son union forte dans cet état avec l’a- 
cide gallique. 

eee je V1 d’ - des propriétés de acid 

13. Lout ce que je viens d’exposer des proprictés de Pacide 
galligue prouve que c’est celui des acides végélaux qui contient 
le plus de carbone, comme le prouvent sa couleur, sa faci- 
lité a noircir au feu et-4 air » son peu d’altérabilité sponta- 


née , la grande quantité de charbon quwil laisse aprés sa dis- 


solution , celle de Vacide carbonique quwil donne dans les 


_décompositions par le feu et par Vacide nitrique. On pourrait 


le regarder comme une sorte d’acide carboneux , ainsi quie 
VPavait pensé le citoyen Deyeux , sil était permis d’exclure 
Phidrogéne de sa composition. Mais la présence de ce dernier 
principe qui constitue avec le carbone son radical binaire . 
qui le rapproche par 14. de tous les acides végétaux , et qui 
dailleurs y est démontrée par tous les phénoménes de sa dé- 


composition, s’oppose a ce qu’on adimette cette opinion , qui 


ailleurs est ingénieuse , quoique peu exacte dans l’état ac- 
tuel des connaissances chimiques. 


“er £), Usages. 


\ 


14. L’acide gallique est fort employé dans la teinture e¢ 


| dans la fabrication de Pencre; alen tats das bags cde toutes les 


teintures noires et de tous les fonds de cette nuance , tels que 
les gris, etc. Ce n'est jamais dans son état de pureté qu’on 
s’cn sert, mais mélé, comme il lest dans les matieres végd- 
tales qui le contiennent, avec des extraits , avec la substance 


astringente , et spécialement avec le tannin. Voila potirquoi la 


‘couleur noire que donne cet acide si melangé est nuancée de 


Touge ou de pourpre , qui parait souvent quand le noir est 


alteré. On peut preparer de l’encre beaucoup plus colorée , 
beaucoup plus pure , et moins altérable avec Vacide gallique 


purifié gu’avec la décoction de noix de galle. Cet acide est 
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souvent usité en chimie pour recouunattre et déterminer la 
présence , la quantité ou méme Tétat du fer dans une foule 


de substances , de dissolutions. 
Esvroert II. 
‘ | Acide bean, 
A. fistotre , stége , extraction , purification. 


1. C’est & Blaise de Vigenere, qui écrivait au commen- 
cement du dix-septiéme siecle , que l'on doit la premiere con- 
naissance de l’acide benzoique. Ila dit le premier qu’en dis- 
tillant le benzoin on en obtenait un sel acide cristallisé en 
aiguilles odorantes et acres, qu’on a nommeées depuis er 
pharmacie fleurs de benjoin. Quelques chimistes ont cru qu 
c’était un acide minéral modifié , jusqu’a ce que les proprictes 
qwon a reconnues dans cet acide n’aient plus permis de | 
méconnaitre pour un acide végétal. d’une espéce différente di 
tous les autres acides de cette classe. Geoffroy annonca e1 
1738 quon pouvait VPextraire par Veau. Lémery donna wm 
trés-bon procédé pour Vobtenir par la sublimation. Schéel 
apprit enfin a le séparer du benjoin par le moyen de la chaux 
M. Lichtenstein a publié des observations sur le procédé d 
Schécle et sur plusieurs proprictés de cet acide. 

2. Le benjoin n’est-pas la seule stibstance végétale qui font 
nisse l’acide benzoique; cet acide ne porte ménie ce nom qu 
parce que le benjoin est la substance végétale dont on se sert | 
plus communement pour Vobtenir, et qui le donne tre: 
abondammment. On le retire aussi du storax pur, d 
-styrax ordinaire, du baume du Perou et dé “Tol, dud 
guidambar , de la vanille, et méme de la canelle dont Vea 
distillée le laisse déposer en | aiguilles cristallisées par 
refroidissement et le repos. Il existe encore dans Vurine di 


enfans , méme souvent dans celle des adultes , et constan 
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ment dans Vurine des quadrupédes qui vivent d’herbes 
ét de foin, sur-tout dans celles du chameau, du cheval, de 
fa vache. Il y a heu de croire qu’un grand nombre de vé- 
gétaux , et méme de graminées , le contiennent plus ou moins 
abondamment , et que c’est de cet aliment quwil passe dans 
les urmes. Nous avons de fortes raisons, le citoyen Vau- 
quelin et moi, de le soupconner dans Vanthoxantum odoratum 
ou la flouve , herbe qui, comme on sait, donne la qualité 
aromatique au foin. Nous avons trouvé cet acide combiné 
avec la potasse et la chanx dans l’eau de fumier , comme 
dans les urines des quadrupédes indiqués. | 

3. Pour Pobtenir par le procédé le plus commun ou le plus 
utile, on met dans un pot de terre du benjoin pur grossic- 
rement pulvérisé 3 on couvre ce vase d’un céne de carton 
collé sur les bords du pot: on place cet appareil sur un four- 
neau chargé de trés-peu de feti, et méme de cendres chaudes. 
A cette chaleur acide benzoique se sublime et s’attache aux 
parois du céne que l’on enleéve , et que Von renouvelle toutes 
les deux heures : on continue jisqu’’A ce que Vacide sublimé 
commence a se colorer par Vhuile qui lui succéde immédia- 
tement par Paction du fen. Bucquet avait substitué a cet ap- 
pareil de Lémery deux simples terrines de grés dont les bords 
étaient usés, qu’il collait Pune sur Vantre , afin de ne pas 
perdre toute la quantité d’acide qui s’exhale a travers les pa- 
rois du carton. 

4. Dans le procédé de Geoffroy, on faisait digérer le ben- 
yom pulvérisé dans Peau chaude, et celle-ci filtrée donnait 
par le refroidissement des cristaux aignillés; mais Schéecle a 
observé qu’on n’en retirait par la qu’une petite quantité, A cause 
de Pimpossibilité of est lean de penétrer la partie résineuse 
du benjoin , sur-tout fondue, et qui surnage toujours la liqueur. 
C'est & cause de cet inconvénient qu'il s’est arrété, aprés 
plusieurs essais avec diverses substances alcalines , au pro- 
cédé suivant. On prend une partie de chaux vive qu’on étend 
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souvent usité en chimie pour reconnattre et déterminer la 
présence , la quantité ou méme [état du fer dans une foule 
de substances , de dissolutions. 


Ee rr ce 1-1: 
: | Acide benzoique. 
A. Histoire ; slege > extraction , per. cation. 


1. Cest A Blaise de Vigenere, qui écrivait au commen- 
cement du dix-septiéme siecle , que l’on doit la premiere con- 
naissance de l’acide benzoique. Ila dit le premier qi’en dis- 
tillant le benzoin on en obtenait un sel acide cristallisé en 
aiguilles odorantes et acres, qu’on a nommeées depuis en- 
pharmacie fleurs de benjoin. Quelques chimistes ont cru que 
e’était un acide minéral modifié , jusqu’a ce que les proprictés 
-qu’on a reconnues dans cet acide n’aient plus permis de le 
méconnattre pour un acide végétal. d’une espece différente de 
tous les autres acides de cette classe. Geoffroy annonca en 
1738 qu’on. pouvait Pextraire par Veau. Lémery donna un 
trés-bon procédé pour Vobtenir par la sublimation. Schéele 
apprit enfin a le séparer du benjoin par le moyen de la chaux. 
M. Lichtenstein a pubhe des observations sur le procédé de. 
Schéele et sur plusieurs proprictés de cet acide. 

2. Le benjoin n’est~pas la seule substance végétale qui fonr- 
nisse l’acide benzoique; cet acide ne porte mérie ce nom que 
parce que le benjoin est la substance végétale dont on se sert le 
plus communement pour Vobtenir, et qui le donne tres- 
abondammment. On le retire aussi du storax pur, du 
-styrax ordinaire, du baume du Peron et de Tolu, du li 
guidambar , de la vanille, et méme de la canelle dont Peau 
distillée le laisse déposer en ; aiguilles cristallisées par le 
refroidissement et le repos. Il existe encore dans Vurine des 


enfans , méme souvent dans celle des adultes, et constam- 
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ment dans Vurine des quadrupedes qm. vivent d’herbes 
ét de foin, sur-tout dans celles du chameau, du cheval, de 
fa vache. Il y a leu de croire qw’un grand nombre de vé- 
gétaux , et méme de graminées, le contiennent plus ou moins 
abondamment , et que c’est de cet aliment qu’il passe dans 
les urmes. Nous ayons de fortes raisons , le citoyen Vau- 
quelin et moi, de le soupgonner dans Panthoxantum odoratum 
ou la flouve , herbe qui, comme on sait, donne la qualité 
aromatique au foin. Nous avons trouvé cet acide combiné 
avec la potasse et la chaux dans lean de fumier , comme 
dans les urines des quadrupédes indiqués. 

3. Pour Pobtenir par le procédé le plus commun ou le plus 
utile , on met dans un pot de terre du benjoin pur grossie- 
rement pulvérisé 3 on couvre ce vase d’iin céne de carton 
collé sur les bords du pot: on place cet appareil sur un four- 
neau chargé de trés-peu de fei, et méme de cendres chaudes. 
A cette chaleur Vacide benzoique se sublime et s’attache aux 
parois du céne que l’on enléve , et que Von renouvelle toutes 
les deux heures : on continue jisqu’A ce que l’acide sublimé 
commence a se colorer par Vhuile qui lui succéede immédia- 
tement par laction du feu. Bucquet avait substitué a cet ap- 
pareil de Lémery deux simples terrines de grés dont les bords 
étaient usés, qu’il collait Pune sur Vautre, afin de ne pas 
perdre toute la quantité d’acide qui s’exhale a travers les pa- 
rois du carton. 

4. Dans le procédé de Geoffroy, on faisait digérer le ben- 
yom pulvérisé dans eau chaude, et celle-ci filtrée donnait 
par le refroidissement des cristanx aigmillés; mais Schéele a 
observé qu’on n’en retirait par la qu’une petite quantité, 4 cause 
de Pimpossibilité of est eau de pénétrer la partie résineuse 
du benjoin , sur-tout fondue, et qui surnage toujours la liqueur. 
C’est 4 cause de cet inconvénient qu'il s’est arrét¢, apres 
plusieurs essais avec diverses substances alcalines , au pro- 


cédé suivant. On prend. une partie de chaux vive qu’on étend 
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d’abord dans irois parties d’eau, on y ajoute enyiron trente 


parties Veau qu’on méle ensuite peu a peu, et avec un mou-- | 


vement capable de bien disposer les matiéres entre elles, avec. 


quatre parties de benjoim en poudre: on chauffe le tout sur 
un. feu doux pendant une demi-heure , en agitant continuelle- 


ment le mélange 3 on le retire alors du feu, et on le laisse 


déposer pendant quelques heures ;..0n décante la liqueur 


claire qui surnage; on jette huit parties d’eau sur le résidu, 
on le fait bouillir une demi-heure, et on le méle a la pre- 
cédente lessive. On réduit la liqueur, par l’évaporation a deux 
parties 5 on y verse goutte a goutte, et jusqu’a un Iéger exces, 
de l’acide muriatique, qui forme un précipité pulyérulent d’acide 
benzoique en décomposant le benzoate de chaux dissous dans 
la lessive : on lave bien le précipitéd sur un filtre ; et si on 
veut l’obtenir en cristaux , on le dissout dans cing a six fois 
son poids d’eau bouillante; on filtre 4 travers un linge , et on 


Jaisse refroidir la dissolution , qui dépose de longs prismes 


compruimés. Dans cette opération Dacide benzoique, enlevé au 


benjoin par la chaux, forme du benzoate calcaire qui se dis- 
sout dans la lessive , et que VDacide muriatique decompose a 
cause de sa plus grande attraction pour la chanx.. 

5. Quoigue Schéele, en publiant ce procéde, dit annoncer 
qu'il fournissait autant d’acide que la sublimation qui ne lu 
en avait fourni que 0.08 a 0.10 du benjoim ; malgré Vasser- 


tion de Spielman , qui en avait porte la quantite au quart 


du poids de ce baume, M. Lichteinstein a prétendu dans de 


nouvelles Observations publices en Allemagne depuis le Mé- 
moire de Schéele , que cette oper ation ne fournit pas autant 


d’acide que la sublimation ; mais il est permis de croire , avec 


Schéele lui-méme et avec le citoyen Guyton, que. M. Lich- 


teinstein , comme Spielman , comptent dans le poids de Vacide 
bene extrait par le feu la portion impure de ce sel et 
salie par un peu d’huile, qui augmente beaucoup la quantite : 
en sorte que le procédé de Schéele n’en mérite pas moins la 


ee; 
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préférence sur toutes les autres méthodes décrites avant la 
sienne. : 

6. Nous avons confirmé la bonté de ce procédé , et multi- 
plid, en quelque sorte, son utilité, en proposant d’extraire l’acide 
benzoique, pour les usages chimiques et pharmaceutiques , 
des eaux de fumier, des étables et des écuries, par le moyen 
de l’acide muriatique qui y décompose le benzoate calcaire , et 


en sépare Vacide benzoique comme dans le procédé de Schéele. 


. Ce nouveau procédé fera tirer partie d’une matiére absolu- 
I P 


ment délaissée jusqu’ici , absolument inutile , Purine des qua- 


drupedes. Si Pon craint que l’acide obtenu par cette méthode 
ait une odeur étrangére et différente de celle qu'il doit avoir, 
on peut le dissondre dans Veau bouillante , filtrer sa disso- 
ution , et la laisser refroidir pour en obtenir Vacide cristal 
lisé. En répétant cette opération deux fois de suite sur lacide 
extrait des eaux de fumier ou des urines, on lui enlevera pres- 


que totalement Vodeur qui cependant n’est pas fétide » mais 


seulement un peu différente de celle de cet acide extrait du 


benjoin. L’urine de buffle est celle qui fournit le plus de cet 
acide. 


B. Propriétés physiques. 


7. L’acide benzoique pur est en poudre légere sensiblement 

cristallisée , ou en aiguilles fines dont il est trés-difficile de 
’ 8 

déterminer la forme a cause de leur petitesse. Il est blanc 


et brillant quand il est bien pur: celui qui est coloré en 


jaune ou en brun est souillé d’une certaine quantité Whuile 


volatile. Ce n’est point une matiére cassante comme sa soli- 
dité et sa forme cristallisée sembleraient Pannoncer; il est, au 
contraire , ductile et comme élastique. Quand on yeut le 
broyer il fait une espéce de pate ou de pulpe. 


6. Il a une saveur Acre , piquante , acidule, chaude et trés- 


‘amere. Il rougit la teinture de tournesol et non le sirop de 


violette. Il n’a point une forte odeur quand il est froid, quol- 
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que le léger aromate qu'il répand puisse cependant le carac- 
tériser et le faire distinguer ; mais il en prend une trés-yive 
lorsqu’on le chauffe , et sur-tout lorsqu’on le volatilise. I] est 
trés-léger et occupe un grand yolume , sur-tout sous la forme 
de longues aiguilles entrelacées en toutes sortes de sens. 

g. Exposé 4 un feu doux il se liquéfie , forme un corps 
mou, brun et légerement boursonflé , qui se refroidit en une 
crotite solide , offrant 4 sa surface des traces de cristallisation 
en rayons divergens. A un feu plus fort, il se sublime et s’ex- 
hale dans l’air en fumée blanche , Acre, irritante, qui pique 
les yeux et en tire les larmes : on le voit se volatiliser aussi 


trés-promptement si on le met sur un charbon ardent. 
C. Propriétés chimiques. 


10. L’acide benzoique s’enflamme quand on le chauffe vi- 
vement avec le contact de Vair , quand on l’approche dun 
corps enflamme , quand on le touche liquéfié avec un fér 
rouge , quand on le soumet a la commotion électrique. Si on | 
le chauffe seul dans un appareil fermé, la plus grande parte 
se sublime sans altération; mais une partie se décompose , 
donne un peu de phlegme acide, de ’huile plus abondamment 
que tout autre acide végétal, et sur-tout une beaucoup plus 
grande quantité de gaz hidrogene carbone que tous les corps 
de cette nature. Il ne laisse qu’une trace de charbon dans la 
cornue. Pour le mieux décomposer, il faut le traiter dans un 
appareil distillatoire apres V’ayoir mele de sable : par la on 
s’oppose a sa yolatilisation , et on le force de subir une plus 
longue et plus vive action du fen; on en obtient alors beau- 
coup plus de phlegme , d’hnile, de gaz et de charbon. On n’a 
poimt encore exactement déterminé la proportion de ses prin- 
eipes. : 

11. Il n'est pas sensiblement altéré par Pair 3 on en a con- 
seryé pendant vingt ans dans un vaisseatt ouvert sans quit 


ait rien perdu de son poids. Aucun corps combustible ne Val- 
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tere; en le distillant avec du charbon en pondre, on le rec- 
tiie ou on le raffine , et on Vobtient beaucoup plus blane et 
mieux cristallisé qu'il n’était anparavant. Il n’est que trés-peu 
dissoluble dans Veau. Suivant MM. VVenzel et Lichtenstein il 
faut 400 parties d’eau froide pour en dissoudre une de cet 
acide , au lieu que la méme quantité d’ean bouillante peut en. 
dissoudre vingt parties , dont dix-neuf se séparent par le re- 
froidissement. Bergman assure que l’eau bouillante peut en 
prendre un yingt-quatrieme de son poids, et qu’a la tempé- 
rature moyenne, a peine peut-elle en prendre 0.01. Sa disso- 
lution bien chaude se trouble en refroidissant, et le précipité 
qwelle forme alors est si abondant qu’elle ne peut étre filtrée 
a travers le papier dont elle bouche tous les pores. 

12. Les acides puissans agissent sur Vacide benzoique tout 
autrement que sur la plupart des autres acides végétaux. L’acide 
sulfurique concentré le dissont facilement et sans mouvement 
suivant Bergman , qui remarque cependant qu’une partie de 
Vacide sulfurique passe en état @acide sulfureux. On peut 
séparer ensuite l’acide benzoique de cette dissolution, sans qu’il 
soit altéré, par le moyen de l’eau qu’on y ajoute. 

L’acide nitrique le dissout de méme, et leau peut aussi 
Ven séparer sans quil ait subi de décomposition. Le citoyen 
Guyton a trouvé qu’en distillant de Vacide nitrique sur l’a- 
cide benzoique concret, il ne se dégageait de gaz nitreux qu’a 
Ja fin de la distillation, et que Pacide se sublimait alors sans 
altération. M. Hermstadt assure cependant qu’en employant 
de l’acide nitrique concentré, acide benzoique devenait fluide, 
plus fixe qwil ne l’était naturellement, et qu’il prenait les 
caractéres de l’acide tartareux oxalique : mais ce résultat de- 
mande encore 4 é¢tre confirmé par de nouyelles expériences. 
On ignore l’action de l’acide mutiatiqne et de lacide muria~ 
tique oxigéné sur cet acide , ainsi que celle de tous les autres 
acides. 

13. L’acide benzoique s’umit assez facilement aux bases 
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terreuses et alcalines. On n’a encore décrit que trés-briévement 
les proprictés des benzoates, non plus que les attractions par- 
ticuliéres qui existent entre leurs principes. M. Lichtenstein 
assure qu’il préfére les alcalis fixes, et méme l’ammoniaque 
aux terres alumineuse, magnésienne et calcaire. Suivant la re- 
marque du citoyen Guyton, il ne parait pas qu’il ait employé: 
fes alcalis purs et caustiques dans ses expériences. Bergman. 
indique différemment les attractions de Vacide benzoique. 
Suivant lui, la chaux en sépare les alcalis , et la barite en sé- 
pare la chaux 3; il dégage d’ailleurs l’acide des carbonates. 
M. Tromsdorf a communiqué, dans les Annales de Crell, une: 
suite d’expériences sur les benzoates , o4 11 a fait connattre 
quelques propriétés des benzoates terrreux ou alcalins. En y 
joignant quelques faits que j’ai recueillis sur plusieurs de ces; 
sels, j’en ai offert l’esquisse la plus complete que Ton con-. 
naisse encore dans le Dictionnaire encyclopédique de chumie ;. 
jen emprunterai ici les principaux résultats. 

14. Le benzoate de barite est dissoluble , cristallise assez: 
‘bien, reste inaltérable 4 V'air, se décompose par le fen ct les 
acides puissans. 

On n’a pas encore essayé le benzoate de strontiane. 

Lie benzoate calcaire est bien dissoluble dans ean, beau-: 
coup plus dans la chaude que dans la froide ; il cristallise par: 
le refroidissement : souvent il prend la forme de dendrites sur: 
les parois des vases. Les acides sulfurique , nitrique et mu-- 
‘riatique le décomposent 3 la barite Ini enléve son acide avec: 
lequel elle se précipite. On le trouve assez abondamment dans: 
‘Purine des mammiferes herbivores. 

he benzoate de manganése est dissoluble , cristallisable et: 
un peu deliquescent, plus décomposable que les précédens., ' 

Le benzoate d’alumine bien dissoluble, cristallisable en den-. 
‘drites , déliquescent , d’une saveur amére et acerbe , se dé-. 
compose par laction du fen, et des acides méme végétaux: 


pour la plupart. 
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On ne conna't pas le benzoate de zircone, 

Le benzoate de potasse cristallise par le refroidissemént en 
petites aiguilles serrées ; les gouttes de sa dissolution, étendues 
sur les parois des vases , y forment , en refroidissant et en s’é- 
vaporant, des dendrites ou des herborisations qui annoncent 
sa cristallisabilité. Tous les acides le décomposent ; la disso- 
intion de barite et de chaux y forme un précipité, 

Le benzoate de soude est aussi bien cristallisable et bien 
dissoluble ; il n’est pas déliquescent comme celui de potasse , 
suivant Bergman. Au reste , il est décomposable par les mémes 
procédéss il est quelquefois natif dans lurme des quadrupédes 
herbivores. ; 

Le benzoate d’ammoniaque m’a paru également trds-dis- 
soluble et trés-critallisable. Comme toutes celles des benzoates, 
sa dissolution dépose , lorsqu’elle monille les parois des vases 
et lorsqu’elle s’y desséche, des dendrites et des herborisations. 
Il est volatil et décomposable par tous les acides et toutes les 
bases. 

19. Dans ses expdriences » M. Tromsdorf a reconny que 
Vacide benzoique n’agissait point sur les métaux » Mais gui) 
s’unissait 4 leurs oxides, 

Le benzoate d’arsenic prend, suivant Ini , la forme de plumes 
menues , est dissoluble dans l’eau chaude , cristallise par le re- 
froidissement. On ne connait point de benzoates de tungstene, 
de molybdéne, de chrome, de titane , d’urane, de nickel, de 
tellure, : 

Le benzoate de bismuth est formeé , comme tous les autres 
benzoates metalliques que M. Tromsdorf a commencé 4 exa- 
muner, en dissolyant son oxide dans l’acide liguide. Ji donne 


‘des cristaux blancs en aiguilles fines par ’évaporation ; le feu 


en dégage DPacide » ainsi que le font les acides puissans de sa 
dissolution, ; 
Le benzoate de cobalt cristallise eu lames ; il est dissoluble 


7. 13 
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et décomposable par la potasse , ainsi que tous les benzoates 
meétalliques. 

L’oxide blanc de manganése se dissoit bien dans lacide 
benzoique liquide. Cette dissolution donne de petits. cristaux 
écaillenx, inaltérables 4 Yau, ais¢ément dissolubles dans Veau 
et non dans l’alcool : les alcalis et les carbonates alcalins le 
décomposent. 

L’acide benzoique dissout bien Voxide d’antimoine ; le sel 
qwil forme est inaltérable a lair, décomposable par le feu et 
par les acides. L’acide benzoique ne précipite pas les disso- 
lutions de cet oxide dans les acides puissans. 

L’oxide de mercure obtenu par les alcalis s’unit a VPacide 
benzoique, qui ne précipite pas, quand il est pur, le nitrate 
de mercure. Ce benzoate est en poudre blanche, inaltérable a 
Vair , indissoluble dans eau, un peu dissoiuble dans Palcool, 
décomposable par les alcalis et les acides, sublimable a une 
douce chaleur, décomposable par un grand feu et par le 
soutre. 

L’étain ni son oxide ne se dissolvent dans l’acide benzoique 
et ne forment pas de combinaison avec lu, suivant M. 'Troms- 
dorf; mais en versant une dissolution de benzoate de potasse 
dans la dissolution nitro-muriatique d’étain, on obtient tout- 
a-coup un benzoate d’étain précipité , dissoluble dans V’eau 
chaude , décomposable par le feu, inattaquable par Palcool. 
On peut faire tous les benzoates métalliques par le méme 
procédé , et c’est méime la meilleure maniere de les pré- 
parer. 

Le benzoate de plomib donne , suivant le méme chimiste , 
des cristaux d’un blanc éclatant, dissolubles dans l’eau et dans 
Valcool, que les acides sulfurique et muriatique décomposent , 
qui sont inaltérables a Pair, et dont le teu dégage Vacide ben- 
zoique. 

L’oxide de fer s’unit facilement a l’acide benzoique et s’y 
dissout ; il forme des cristaux jaundtres, d’un saveur douce, 
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desséchables et méme disparaissant dans Pair, dissolubles dans 
Valcool, précipitables en noir par Vacide gallique et en bleu 
par les prussiates, perdant leur acide par le feu » décompo- 
sables par les alcalis purs qui enlévent lacide et par les acides 
qi le séparent de sa base. 

L’oxide de cuivre, précipité de son nitrate par le carbonate 
de soude, se combine bien avec lacide benzoique ; il forme 
avec cet acide de petits cristanx d’un vert foneé, difficilement 
dissolubles dans Peau, et pomt du tont dans Palcool, dont 
acide se sublime par le feu, et se sépare par les autres acides , 
et que les alcalis décomposent. : 

L’acide benzoique décompose le nitrate Wargent ; ul s’unit 
bien avec loxide precipité du nitrate de ce métal par le car- 
bonate de soude. Le benzoate dargent ainsi formé est disso- 
luble dans Veau et trés-peu dans V’alcool. Il noircit par le 
contact de la lumiere 3 l’acide s’en volatilise par le feu, et 
Poxide repasse facilement alors A V’état métallique. 

L’oxide dor s’unit aussi , suivant M. Tromsdorf , a Pacide 
benzoique ; la dissolution de ce benzoate d’or donne des cristaux 
irréguliers, dissolubles dans Peau, indissolubles dans Palcool, 
imaltérables a Tair, décomposables par le feu et facilement ré- 
ductibles en or brillant et pur pendant la volatilisation de leur 


acide, 

L’oxide de platine, uni a l’acide benzoigque, donne de petits 
cristaux jaundtres, inaltérables par le contact de Pair, diffici- 
lement dissolubles dans lean, et absolument indissolubles dans 


Palcool, laissant un résidu jaundtre apres l’action du fen. 


16. De tous les faits réunis sur les propriétés chimiques de 
Pacide benzoique, il résulte que cet acide differe des autres 
acides végétaux par lanature et la proportion des principes de son 
radical. Son odeur, sa volatilité, sa combustibilité » sa forte dis- 
solubilité dans Valcool , son peu de dissolubilité dans Peau , 
Pavaient fait regarder autrefois comme un acide huilenx, et 
font penser aux chimistes modernes qu’il contient dans sa 
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composition une grande quantite d’hidrogéne , que c’est par la 
surabondance de ce principe combustible et par la nature trées- 
hidrogénée de son radical qu'il differe de tous les autres com- 
posés véegétaux acidifiés. S’il est si peu altérable par les acides 
et par les corps oxigénés en général, c'est parce qu/il est trop 
volatil pour qu’on puisse rendre l’action de ces corps, qu'il faut 
aider par la chaleur , assez durable ou assez forte pour en operer 
la décomposition. Il y échappe par sa volatilité plitot que par 
sa propre nature. 


D. Usages. 


i7, Si Von en excepte son administration médicale, devenue 
encore aujourd’ hut infiniment moins fréquente qu’autrefois » 
Vacide benzoique n’est d’aucun usage dans les arts. On le 
prepare en pharmacie, et on le fait entrer dans quelques pres- 
criptions médicinales , sous la forme solide d’électuaires, de 
bols, de pillules , avec des extraits, des sirops, etc. : rarement - 
on le donne sous forme liquide, a cause de sa saveur acre et 
brilante. - | ' 

18. On Vextrait et on le purifie en chine, pour en recon 
nattre les propriétés, pour le soumettre 4 des expériences plus 
ou moins suivies, pour en examiner les combinaisons. C’est 
cependant un des acides qu’on prepare le moins souvent, qu’on 
a le moins abondamment dans les laboratoires de chimie , e% 


qu’on fait servir plus rarement aux expériences. 


Ess p 2 cece ELIE 
Acide succinique. 


L’acide succinique , nommé ainsi parce qu’on Vextrait da 
succin, bitume qui a manifestement une origine végétale , ap- 
partient veritablement anx acides végétaux : c’est une combi- 


naison d’hidrogene de carbone et Voxigtne , décomposable en 
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eau et en acide carbonique par le fen et par les corps combu- 
rans. Je ne fais que Pindiquer ici , parce que je Vexaminerai 
avec plus de détails dans l’ordre des faits relatifs aux altérations 
que les végétanx sont susceptibles d’épronver dans la terre. Je 
le place dans.la méthode que j’adopte pour les acides » ala suite 
du gallique et du benzoique , parce que, comme ceux-ci, il est 
susceptible de se sublimer et de se cristalliser dans la subli- 


mation. 


Hrs. > bem E WV: 
Acide maligue. 
A. Histoire » stége , extraction. . 
} 


1. L’acide malique porte ce nom » parce quwil a été spéciale- 
ment trouve par Schéele dans le suc des pommes. Il existe aussi 
dans un grand nombre de fruits ; il existe en petite quantité , 
mélé avec beaucoup d’acide citrique, dans les fruits du vacet- 
nium oxycoccos, du vitis idea, du prunus padus, du solanum 
dulcamara, du cynosbatos. On le trouve abondamment » et avec 
tres-peu d’acide citrique, dans Pépine-vinette , de sureau, le 
prunier ; on extrait me tres-peu prés , parties égales de Yun et de 
Vautre acide dans la groseille , le cassis, le myrtille , le crategus 
aria, les cerises, les fraises, les framboises. Cest ce qui résulte 
du beau travail du chimiste suédois sur les sucs de tous ces fruits. 

2. Malgré cette multiplicité de matiéres végétales qui con- 
tiennent de V’acide malique , c’est dans les pommes qu’il est 
Je plus abondant et le plus pur, et c'est de ce fruit qu’on 
le retire le plus facilement. Voici comment , daprés la deé- 
couverte de Schéele > on procede a cette extraction et a cette pu- 
rification. On broie des pommes aigres dans un mortier ,on en 
exprime le jus ala presse, on le filtre 4 travers un linge, on 
le sature de potasse, on verse dans ce sel dissous une disso- 
lution d’acétite de plomb ou sucre de Saturne. L’acide acéteux 


s’unit a la potasse ; il reste en dissolution dans la ligueur,, 
4 
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tandis que l’acide des pommes , combiné avec l’oxide de plomb 
se précipite en malate de plomb insoluble. On lave bien 
ce précipité; on le traite avec l’acide sulfurique étendu d’eau 3 
il se forme du sulfate de plomb qui se précipite , et la ligueur 
qui le surnage contient Vacide malique séparée. On a soin de 
mettre assez d’acide sulfurique pour décomposer tout le malate 
de plomb : ce quwon yeconnait & la saveur acide, pure et sans 
mélange de saveur sucrée de la lqueur surnageante. Sil y 
aun peu d’exces Wacide sulfurique, on le fait disparaitre en 
ajoutant une petite quantité de malate de plomb que cet acide 
décompose et convertit en sulfate de plomb. 

3. Quand Vacide malique se trouve mélé d’acide citrique 5 
comme cela a lieu dans beaucoup de sucs de fruits, et sur-tout 
dans celui de la groseille , voici comment Schéele est parvenu 
3 obtenir chacun de ces acides a part. Il a commencé par 
épaissir ce suc en miel 3 il a verse dessus de Palcool quia 
dissous les deux acides , et quia laissé une grande quantite de 
mucilage gommeus 5 il a évapore enstite cet alcool; ila étendu 
la liqueur qui a resté de cette évaporation avec deux parties 
dean; il V’a saturée de craje ou carbonate de chaux; il a sépare 
par Pévaporation le citrate calcaire qui est beaucoup moins 
soluble, et le malate calcaire qui y restait ensuite par de nou- 
vel alcool qui n’a. point dissous le sel, mais une matiere savon- 
neuse et une matiére sucrée qui étaient combinées avec le malate 


de chaux : il a décomiposé le malate de chaux par Vacétite de 
5 P ¥ 


- 


plomb ; traité ensuite par Vacide sulfurique le malate de 


plomb formé, et ila obtenu ainsi Vacide malique pur et isole. 
B. Proprictés physiques. 


4, Liacide malique ainsi préparé est un liquide rouge bru- 
ce 

nAtre , d'une saveur aigre assez piquante et vive , sams Acrete, 

* AVS 7 S/S A I bs ae SAM: 

mais souvent mélée d’un arricre-gout sucre , quelque bien purihe 


quil soit. Ll rougit bien les couleurs blenes végétales. 
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5. Il ne prend jamais la forme cristalline et solide; il de- 
vient épais et visqueux comme un mucilage own Sirop $ quand. 
on l’expose 4 lair sec, il se desséche en petites couches, 
comme un vernis brillant, et pourrait servir d’enduit sur des 
surfaces polies. 


Cy. Propriétés chimiques. 


Pete acide as déconrpose trés-facilement an feu > il tend 
a perdre promptemen; du carbone ; il devient d’une couleur 
tres-foncdée, se boursoufle considérablement, exhale une fumée 
épaisse et piquante a Vair libre , et laisse: un, charbon trés- 
volumineux, semblable 4 cenx du mucilage et du sucre. Quand 
on le distille dans une cornue, il donne de l’ean acide , bean- 
coup de gaz acide carbonique , peu de gaz hidrogéne carboné, 
et un charbon boursouflé léger. Son acide empyreumatique 
parait étre de l’acide pyromuqueux. 

7. Il se décompose lentement et spontanément dans les 
vases out on le contient, fermente sensiblement, devient @abord 
légerement vineux, dépose des flocons muqueux, filamenteux, 
qui finissent par se charbonner. II est bien évident que cette 
décomposition est produite par la réaction intime des. principes 
composans de cet acide. On en saisira encore mieux le méca- 
nisine dans l’histoire de quelques acides suivans. ; 

8. ‘Lous les acides puissans l’altérent et le dénaturent; l’acide 
sulfurique concentré le charbonne ; Pacide nitrique le conyertit 
en acide oxalique. Schéele avait déja reconnu que le corps mu- 
quenx fade, traité par Pacide nitrique , passait a Vétat d’acide 
malique, ou se convertissait en cet acide en méme temps qu’en 
acide oxalique. Ainsi Vacide malique est fabriqué artificielle- 


ment, et Von y doit reconnaitre une double origine , celle de 


5 
la nature et celle de Vart, comme a plusieurs autres acides 
vegétaux dont il sera bientdt question. 

9. L’acide malique forme avec la barite un sel cristallisable 


et dissoluble ; avec la chaux, il donne de petits cristaux irré- 
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guliers , peu solubles dans V’eau bonillante , mais bien dissolubles 
dans un exces d’acide malique , ainsi que dans le vinaigre , 
comme le malate de barite lui-méme. Le malate de chaux ainst 
dissous par son acide forme, en s’épaississant a lair, un corps 
solide, brillant, analogue 4 une couche de vernis. Le malate 
de magnésie est déliquescent; celui d’alumine est peu cisso- 
Iuble. On ne connait pomt les malates de zircone et de stron- 
tiane. Les malates de potasse, de soude et d’ammoniaque 
paraissent susceptibles d@attirer Vhumidité de Vair. On n’a 
pot déterminé les attractions comparées que cet acide exerce 
sur ces diverses bases alcalines et terreuses ; en sorte qu’on 
ignore encore les lois relatives de la décomposition de ces 
sels. | | 
10. L’acide malique précipite les nitrates de mercure de 


plomb et d’argent, et il se distingue par la de Vacide citrique , 


qui n’opere pas de méme cette précipitation. Tl décompose : 


aussi la dissolution d’or étendue d’eau , dont il réduit le métal. 
Il dissout le fer, et forme avec lui une liqueur brune incristal- 
lisable ; il donne, avec le zine qu'il dissout bien , un sel en 
cristaux réguliers et assez gros. On n’a point étudié encore ses 
combinaisons avec d’autres oxides meétalliques. 

11. Il se présente dans tous ces phénomenes de combate 
et de décomposition, quoique peu connus encore , comme un 
acide végétal, dans lequel la proportion du carbone est assez 
considérable. 


D. Usages. 


12. L’acide malique n’a encore été préparé que pour les 


usages chimiques et pour la suite d’expériences qui conduisent 
a la connaissance de ses proprictes. tl pourrait servir de boisson 
vafraichissante ou d’assaisonnement, comme plusieurs avtres. 


acides végétaux. 


ea 
Ss ae 

ae 

rs tag 
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Acide citrique. 
A. ffistoire , siege , extraction. 


i. Les chimistes avaient autrefois comparé le suc acide des 


citrons a l’acide du tartre > on avait cherché A concentrer cet 


acide, et a le purifier pour empécher ce suc de s’altérer et de 


se giter comme il a coutume de le faire, lorsqu’on le garde 
dans des bouteilles. ‘Tout le monde sait en effet que ce suc, 
quoique trés-aigre , et pesant 1060 suivant le citoyen Guyton , 
se trouble, se couvre de moisissure lorsqu’on le garde dans des 
vases ; il y dépose des flocons muquenx, et finit par perdre son 
acidité , en prenant une saveur amére et ensuite un soit pourri 
et fade tres-désagréable, Quelques personnes le défendaient 
en partie de cette altération en le couvrant dhuile dans les’ 
bouteilles of elles Venfermaient : d’autres croyalent y parvenir 
en y mettant du sable ; ceux-la y ajoutaient méme un acide 
minéral; mais ces différens moyens ou contribuaient eux- 
mémes a l’altérer, ou n’empéchaient pas son altération. L’huile, 
qui était encore préférable , laissait cependant le suc de citron 
contracter, au bout de quelques jours > une Saveur apre , hui- 
leuse et désagréable, 

2. M. Georgius publia, dans les Mémoires de Stockholm 
pour 1774, un meilleur procédé de concentration. Tl consistait 
a tenir quelque temps a la cave, dans des bouteilles renversées ; 
le jus de citron , pour en scparer une partie du mucilage, et 
a l’exposer ensuite A un froid de quatre a cing degrés an-dessous 
de zéro; la partie aqueuse se gelait , en entrainant avec elle une 
portion du mucilage >on la separait , on continuait a exposer 4 

la gelée la partie liquide jusqu’a ce que la portion concrétée 
eut une saveur acide. Le suc ainsi réduit 4 un huitiéme de son 
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volume priumitif, est huit fois plus fort qu’auparavant , et il 
exige la méme quantité de potasse pour se saturer que la quan- 
tité primitive de suc en exigeait. Dans cet état de concentra- 
tion, il se conserve, et peut étre employé a tous les usages 
domestiques ef économiques. 

3. Il est trés-connu de tous ceux qui ont extrait et examiné 
le suc de citron, que ce liquide, expose a Vair dans un vase 
ouvert, et par une temperature au-dessus de quinze degrés , 
laisse déposer une matiére muqueuse, blanchatre, demi-trans- 
parente , d’une consistance gélatineuse. Lorsqu’on décante le 
suc de dessus ce dépdét, et lorsqu’on le filtre, il est beaucoup 
moins altérable quwil ne Vétait avant cette opération. La 
substance uniforme ainsi séparse n’est pas un simple mucilage 
végétal : j’al trouve que desséchée elle n’était pas dissolubte 
dans Veau bouillante, que , traitée par Vacide nitrique, elle 
donnait du gaz azote, en se changeant en acides malique et 
oxalique , et qu’ainsi elle avait une certaine analogie avec le 
elutinenx. C’est ce qui explique un procedé suivi et décrit par 
le citoyen Dubuisson, limonadier 4 Paris, pour la purifica- 
tion, la concentration et la conservation du suc de limon. En 
Vévaporant 4 une chaleur douce, long-temps continuce, i 
a vu son mucilage s’épaissir , se séparer sous forme de crotite 
et de flocons glutineux : alors le liquide acide se concentre et 
peut étre garde long-temps dans des bouteilles bien boucheées ; 
il s’en sépare seulement encore quelques flocons blancs et solides. 


qui viennent nager 4 la surface, et sans que l’acide change de 
nature, s’alttre ou perde de sa force. 

4. Mais ces divers moyens n’étaient en quelque sorte que 
préparatoires ; ils ne donnaient encore ni une méthode pour 
“avoir Vacide citriqne vraiment isole et pur, ni Voccasion d’en 
examiner les propriétes. C'est Schéele qui a mis presque la der- 
niere main a ce travail, en fournissant un procédé pour obtenir 
Vacide citrique bien pur : c’est a lui qu’on doit en méme temps 


d’avoir fait connaitre les véritables caracteres distinctifs de cet 
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acide qu’on avait confondu jusqu’a lui avec le tartareux. 
Stahl avait bien appercu, au commencement du siécle, que 
le suc de citron uni aux pierres d’écrevisses prenait la nature du 
vinaigre ; plusieurs chimistes avaient encore décrit, aprés lui, 
quelques proprictés des combinaisons de cet acide; mais ce 
n’étaient que des appercus vagues et inexacts avant les. dé- 
couvertes du chimiste suédois. Voici comment iu est parvenu 
a obtenir le veritable acide citrique, aprés avoir tenté mutile- 
ment de purifier le sue de citron par l’alcool, qui n’en s¢pare 
point le mucilage assez complétement pour mettre cet acide 
bien a nu, et qui ne permet pas de le retirer en cristaux, 
comme on l’obtient lorsqu’il est bien pur. 

5. On exprime les citrons, on en sature le suc filtré on 
tiré a clair avec du carbonate de chaux. Il se forme, a la suite 
de leffervescence qui dégage Vacide carbonique , un sel pul- 
véerulent indissoluble, qui se précipite au fond de la liqueur; 
Peau qui surnage retient le mucilage , extrait et la partie 
colorante du suc: on lave le citrate de chaux précipite , avec 
de Veau tiede, jusqu’a ce que celle-ci ne prenne plus de cou- 
leur ; elle n’enleve qu’a peu prés autant de sel qu'elle prendrait 
de sulfate de chaux : on verse le sel lavé avec un peu dean 
dans un matras; on y ajoute la quantité d’acide sulfurique 
concentré nécessaire pour saturer la proportion de craie em- 
ployée , apres avoir étendu cet acide de dix parties d’eau ; on 
fait bouillir pendant quelques minutes , on laisse refroidir, on 
filtre ensuite la liqueur: le sulfate de chaux , formé par la 
decomposition du citrate calcaire, reste sur le filtre; la liqueur 
filtrée contient l’acide citrique pur; on la fait évaporer jusqu’a 
la consistance de sirop clair, et on la met a cristalliser dans un 
lieu frais: on obtient ainsi l’acide citrique en petites aiguilles. 
Suivant Schéele’,, il faut ajouter un petit exces d’acide sulfiurique 
qui reste dans l’eau-mére de Vacide cristallisé. Cet excés vaut 
mieux que celui de chanx ou de citrate de chaux qui empéche 
la cristallisation de Vacide citrique. 
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6. J’ai proposé, il y a long-temps, d’exccuter ce procédé 
en grand dans nos possessions américaines , ou les citrons 
sont si abondans, et ot: on en perd une trés-grande quantité: 
il ne s’agirait que d’en saturer le suc exprimé avec de la craic, 
de bien laver le citrate calcaire precipité jusqu’a ce que Peau 
_chaude sorte insipide et incolore, de bien sécher le précipite , 
et de Penvoyer, pressé dans des barriques, en France, ott on 
le décomposerait par Vacide sulfurique affaibli pour en obtenir 
Pacide citrique pur. Ce procédé que j’indique depuis plus de 
dix ans dans mes cours, sera trés-6conomique et trés-ntile ; il 
fera valoir d’immenses quantités de citrons perdus jusqu’ict, 
et fournira une. matiére qui manque si souvent, qui est tou- 
jours rare et chére dans les villes du nord , et qui est si ayan- 


tageuse pour la chimie et les maladies. Depuis que je Lar. 


indiqué, je n’ai point eu la satisfaction de le voir mis en 
pratique; mais cette vue ne sera pas toujours perdue, et il fant 
croire que, répandue parmi les colons américains, elle leur 
offrira un moyen de plus d’utiliser une denrée qui est si abon- 
dante autour de leurs habitations , et qu’ils laissent perdre en 


si grande quantite. 


7- Le citoyen Dizé, pharmacien habile de Paris, en répé- 


tant avec soin et tres en grand le procédé de Schéele pour 
extraire Vacide citrique pur du suc de citron, dans le grand 
etablissement de pharmacie qu'il dirige 4 V’Ecole militaire, a 
eu occasion de faire quelques observations importantes sur 
cette préparation. II s’est assuré, non seulement qwun exces 
d’acide sulfurique était nécessaire pour obtemir cet acide pur, 
mais qu’il servait 4 détruire la portion de mucilage qui Valtére ; 
en déterminant sa décomposition 3; il a observé que , pour avoir 
Vacide citrique parfaitement pur, il fallait le faire dissoudre 
et cristalliser plusieurs fois de suite. I] est parvenu a avoir sous 
Ja forme de cristaux trés-volumineux , presque gigantesques, 
parfaitement prononcés, et dont al a pu déterminer exactement 


fa figure. IL a décrit sa dissolubilité, comparé son énergie, 
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confirmé les faits annoncés par Schéele , relativement 4 son 
action sur les dissolutions de quelques sels terreux et meétal- 
liques, et rendu ainsi son histoire plus exacte. 

8. Enfin le citoyen Vauquelin a entrepris,a ma solicitation, 
une suite d’expériences sur les combinaisons salines de Pacide 
citrique, et il a beaucoup ajouté par sés recherches au peit 
de connaissances que Von avait avant lui sur les -proprictés de 
cet acide ; en sorte que c’est aujourd’hui un des mieux connus 
de tous ceux qu offrent les vegétaux. 

Je crois devoir rappeler ici que Vacide citrique se trouve 
rarement seul, mais mélé avec différentes proportions d’acide 
malique dans les sucs d’épine-vinette , de cérises , de fraises, de 
framboises , de sorbier , de sureau et d’une foule d’autres fruits ; 
qu’on le separe facilement de cet acide malique en raison du 
peu de dissolubilité du citrate de chaux qui se preécipite , tandis 
que le malate de la méme base reste en dissolution dans la 
liqueur. 


B. Propriétés physiques. 


9. L’acide citrique bien pur cristallise en prismes rhom- 
boidaux, dont les pans sont inclinés entre eux d’environ soixante 
ou cent vingt degrés, terminés de part et d’autre par des som- 
mets A quatre faces , qui interceptent les angles solides ; on 
n’obtient les beaux cristaux qu’en laissant refroidir lentement 
de grandes quantités de dissolution de l’acide bien pur, évaporé 
en consistance de sirop clair. Les petites doses sur lesquelles 
Schéele a trayaillé ne lui avaient pas permis de l’avoir régulier, 
et ce n’est que depuis le travail en grand du citoyen Dizé qu'on 
a connu cette belle forme que je viens de décrire, , 

10. L’acide citrique a une saveur acide gi forte et si vive dans 
cet état de cristallisation , que quand on le goite on éprouve 
presque la sensation dun caustique 5 cependant il ne Vest 2 
veritablement pas, et lorsqu’on Vétend dun peu @eau, sa 
sayeur fraiche, quoique piquante, est agréable ; elle n’est point 
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mélée, ou au moins elle ne l’est que trés-faiblement , de Vodeur 
du citron. I rougit fortement les couleurs bleues végétales fe 
se fond trés-vite au feu dans son eau de cristallisation. 


C. Propriétés chimiques. 


11. Quand on chauffe Vacide citrique solide sur des char- 
bons allumeés, il fond et coule promptement 5 il se boursoufle, 
exhale une vapeur dcre et piquotante qui ne s'approchie point 
du caramel, comme celle de Vacide malique ; traité de méme, 
+1 se réduit enfin en charbon qui n’est pas 4 beaucoup pres ni 
si abondant ni si boursouflé. Distille dans une cornue , il se 


dégage en partie sams décomposition 3 il parait donner une 
portion de vinaigre ; il donne ensuite du gaz acide carbonique ». 
un peu de gaz hidrogene carboné, et il reste un charbon léger 
dans la cornue. En général, c'est ua des acides vegetaux quar. 
résistent le plus 4 la décomposition par le feu. | 

12. Exposé a Vair , i] semble s’efflenrir dans une atmosphere: 
séche et chaude ; mais il absorbe Vhumidité, quand Vair en. 
est chargé , et il finit par perdre sa forme cristalline. Il est tres-- 
dissoluble dans l'eau ; le citoyen Vauquelin a estimé que centt 
parties de cet acide se dissolvent dans soixante-quinze d’eau al 
quinze degrés : cette dissolution donne quelques degrés du 
froid. Quoigwelle soit beaucoup moins altérable que la pluparti 
des autres dissolutions acides végétales , elle finit cependant 
par se décom poser quand on la garde long - temps dans des 
yaisseaux fermés ; elle précipite des flocons mugueux : il esti 
vraisemblable qu'elle se convertit en acide acéteux avant de sé 
détruire. 

43. L’acide citrique n’est altéré par aucun corps combus- 
tible; le charbon seul parm ces Corps parait susceptible de lk 
blanchir. Les acides les plus puissans le décomposent beau- 
cotp plus difficilemezit que les autres acides végétaux. Cepen+ 


dant Vacide sulfurique concentré le convertit manifestement 
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en acide ac¢teux. L’acide nitrique, suivant Schéele , ne le change 
pot en acide oxalique ; mais nous avons trouvé dans nos re- 
cherches , le citoyen Vanquelin et moi, qua la longue, en 
en employant une grande quantité, et en faisant chauffer long- 
temps , l’acide citrique est décomposé par Dacide nitrique , * 
et converti peu en acide oxalique , mais beaucoup en acide 
acéteux. 

14. Les combinaisons de l’acide citrique avec les bases ter- 
reuses et alcalines ont été examinées avec assez de soin par le 
citoyen Vauquelin, 

A. Douze parties d’acide citrique dissous dans l'eau ont 
donnéd vingt-quatre parties de citrate de barite, Les premiéres 
portions de dissolution de barite , versées dans celle dacide 
citrigue , forment un précipité floconenux dissoluble par Pagi- 
tation ; le precipité n’a été permanent qu’a P’époque ou tout 
Pacide a été saturé: ce sel, d’abord déposé en poussiére » se 
rassemble ensuite en houpes soyeuses et en espéces de buissons 
argentés trés-brillans et trés-beaux. Une grande quantité d’eau 
le dissout. Ce citrate contient parties égales d’acide et de base. 

B. Vingt-quatre parties d’acide citrique ont demandé dix- 
huit parties de carbonate de chaux cristallisé pour étre saturées. 
Cent parties de ce sel contiennent 37.34 de chaux et 62.66 
d’acide citrique. Quand Vacide citrique a été saturéd par la 
Ph aaa » U s'est formé de petits cristaux qui se sont précipités 
sur le carbonate de chaux , et le recouvraient de manicre qu’ils 
s’opposaient 4 sa dissolution , et gu’il fallait remuer de temps 
en temps pour achever la dissolution. C'est ce sel qu’on prepare 
pour purifier et obtenir acide citrique : on sait qu'il est trés- 
peu dissoluble et décomposable par acide sulfurique. 

C. Trente - six parties d’acide dissous dans la proportion 
indiquée n°, 12, proportion qui a servi constamment aux 
expériences du citoyen Vauquelin , exigent pour leur satura- 
tion soixante-une parties de carbonate de potasse cristallisé, 
Dori il suit que 100 parties de citrate de potasse contiennent 
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55.55 d’acide, et 45.45 de potasse. Ce’ sel est trés-dissoluble 


et ne cristallise que difficilement ; il est aussi déliquescent , 
et décomposable par la barite et la chaux. 


D. Trente - six parties de dissolution acide ont absorbé. 


quarante- ~deux parties de carbonate de soude sec ; dot il | 


suit que le citrate de soude contient 60.9 d’acide ets 
et 39.3 de soude. Ce sel est trés-dissoluble; ume partie n’ exige 
qu’une partie et deux tiers d’eau pour se dissoudre. Sa saveur 
est salée et fade; il cristallise en prisme a six pans sans pyra- 
mide; il s’effleurit legerement A lair sans se réduire en pous- 
siere. Il bouillonne , se boursoufle et se charbonne par le feu. 
La barite, en le décomposant , y forme un précipite. L’eau 
de chanx, quoiqu’elle le décompose , ne trouble point sa dis+ 
solution , malgré la faible dissolubilité du citrate calcaire. 

I. Trente-six parties d’acide dissous ont saturé quarante- 
huit parties de carbonate d’ammoniaque cristallisé. Cerit par- 


ties dece citrate ammoniacal contiennent 62 parties d’acide 


et 38 Vammoniaque 3 : i est trés-dissoluble dans Veau ; il ne 


cristallise que lorsque sa_ dissolution est épa aissie: la ee me de 


ces cristaux est un prisime alonge. 


F. Trente-six parties d’acide ont demandé quarante arties 
, q P 


de carbonate de magnésie pour etre saturées. Cent parties de 
citrate magnésien contiennent 33.34 de magnésie et 66. 66 


d’acide. La dissolution épaisse de ce sel ne 2 des Nibaal pas , 


apres quelques } jours , lorsque , par une légere agitation , elle s’est : 
prise en une seule masse blanche et opaque qui est restée: 
molle en se s¢parant des bords du vase , en se serrant sur elle-. 


miéme, et en s’élevant dans son milien comme une espece de: 


champignon de pres de douze centimétres de hauteur. 


G. Onn’a point encore examiné le citrate de strontiane ; 


de glucine , d’alumine et de zircone. 


15. On n’a que peu étudié encore Vaction de Vacide cis: 
que p 


trigue sur les meétaux 5 on a vu que Schéele a reconnu que 


cet acide ne précipitait point les dissolutions nitriques de: 
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mictaux blancs, comme le fait Vacide malique, Le citoyen 
Vauquelin a étudié quelques-unes des .combinaisons de l’acide 
citrigue avec ces corps combustibles. Voici le précis de ses 
recherches a cet égard. 

A. Cinquante parties de zinc ont été mises avec une dis- 
solution d’acide citrique , il y aeu effervescence occasionnée 
par le dégagement de Laz hidrogéne. Au bout de vingt- 
quatre heures Vaction était finie , et la ligueur avait déposé 
sur les parois du vase et A la surface des lames de ZING y 
de petits cristaux brillans insolubles dans Veau. La Saveur 
de ce citrate de zinc est mictallique et styptique comme celle 
du sulfate de ce métal. Cent parties contiennent pres de parties 
‘egales d’acide et d’oxide de ZANC. 

B. Le fer a été attaqué de méme que le zinc par Dacide 
citrique liquide ; Veffervescence a duré quatre jours; la dis- é 
solution avait tine couleur brune ; elle a déposé par Véva- 
poration ‘spontandée de petits cristaux de citrate de fer. En 
Pévaporant elle est devenue noire comme de Vencre » duc- 
tile comme une résine chaude, pulvérulente et trés-nojre 
étant froide. Ce sel est tres - astringent et tres - dissoluble 
dans lean. Il contient 30.38 d’oxide de fer ,, et 69.62 d’acide 
citrique. . 

C. L’acide citrique n’attaque point Vargent , mais il s’unit 
bien a son oxide ; ilforme avec lui un sel indissoluble dans 
Veau , WMune saveur dpre et métallique trés-forte , qui prend 
une couleur noire au soleil , qui se décompose et donne de 
Vacide acéteux concentré par la distillation, et qui laisse aprés 
cette opération Pargent metalliqueen vegétation ires-agréable au 
fond de la cornue, mélé avec un peu, de charbon. Ce. sel est 
décomposable par l’acide nitrique; il contient sur cent parties 
36 d’acide citrique et 64 d’oxide Vargent. 

D. Le mercure ne s’unit polmt imméddiatement 3 l’acide 
citrique; mais il se combine trés-bien A son oxide. De Poxide 
rouge de mercure » Mis en contact ayec une dissolution con- 

7° a 


a 
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centrée de cet acide, prodnit une vive effervescence , devierit 
blanc et se prend en une masse trées-solide. En ajoutant de 
eau 4 ce composé solide , 11 devient blanc comme dn tart’ 
en faisant chauffer la liqueur, om sent vers la fin une odeur 
sensiblement acéteuse. Ce sel n’est pas sensiblement disso- 
luble, quoiquil ait une saveur mercurielle. L’acide nitrique le 
décompose. Distillé a fer nu, il donne de Vacide acéteux 
et de l’acide carbonique, sams gaz hidrogéne: le mercure est 
rédinit , et il reste un charbon léger dans la cornue. 

16. En comparant toutes les proprictes de ces sels divers , 
le citoyen Vaugnelin a tiré de leurs proprictes quelques résul- 
tats importans pour Vhistoire de cet acide et pour les carac- 
teres du genre des citrates. ‘Tous les citrates alcalins sont 
précipitées par la dissohition de barite. Le précipité quils 
forment avec les sels calcaires est dissoluble dans moins 
de cing cents parties d’eau. Tous ces citrates sont décomposes 
par les acides puissans , qui n’y forment pas de précipité 
comme dans les oxalates et les tartrites. Les acides oxalique 
et tartareux les décomposent et forment dans leurs dissolu- 
tions des précipites cristallisés ou indissolubles. ‘fous donnent. 
ou des traces d’acide acéteux ou un produit de cette nature 
par la distillation : ce caractere existe sur-tout dans les citrates 
métalliques. Les citrates, mis sur les charbons ardens , se 
fondent, se boursouiient , exhalent une odeur d’acide aceteux 
emmpyrenmatiaue ou briilé, et laissent un charbon léger. Tous 5] 
dissous dans eau et abandonneés A eux-mémes pendant un 
temps plus ou moins long, se décomposent , déposent des 
flocons muqueux qui noircissent, et laissent isolées leurs bases 
combinées avec de Vacide carbonique , lun des produits de 
cette décomposition : avant d’étre completement décom poses , 
ils paraissent passer 4 Vétat d’acétites. , 

17. Les attractions de l’acide citrique pour les bases ont 
été reconnues par le méme chimiste dans VYordre suivant : 


la barite, la chaux , la potasse , la soude, la strontiane , la 
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magnésie , Pammoniaque et Palumine ; on ne connait pas ses 


attractions pour la zircone et la glucine. On n’a pas non plus 
déterminé ses attractions pour les oxides métalliques » ou dans 


quel rang chacun de ces corps brilés. adhére a cet acide. 
k 


D. Usages. 


18. Liacide citrique est dun trés-grand usage dans état 
de suc de citron. Cest un assaisonnement qui est préeféré 
au vinaigre, 4 cause dy léger aromate qui Vaccompagne. 
Purifi¢, il peut remplacer le suc du fruit dans tous les usages 
economiques ; seulement il en fant une trés-petite quantité, 


Comme il se conserve sans altération sous sa forme cristalline . 
ail sera tres-avantageux de préparer du citrate de chaux dans 
nos colonies , et de Pimporter en Europe , ou l’on retirera son 
acide par le moyen de l’acide sulfurique faible. Deux grammes 
de cet acide concret, dissous dans un kilogramme d’eau avec 
une suffisante quantité de sucre et d’oleo-saccharum fait avec 


Vecorce “de citran , donnent une limonade trés-agréable. - 


Gen P ag 


Second genre. des acides végctaux ou des acidules. 

1. On nomme acidules véegétaux , dans la nomenclature 
naturelles des acides avec une 
neuliérement leurs propriétés. 
fl n’y a que deux de ces acides qui ont été trouyés jusquwici 
dans cet état de demi-saturation. Les autres acides végétaux 
n’atfectent point cet état Wacidules , parce 


méthodig ue, les combinaisons 
portion de potasse qui change Sl 


quils n’ont pas 
Ja propriété de pouvoir s’unir ainsi en partie A la polasse , 
et de rester dans une demi-saturation avec ceite espéce 
daleali : la cause de Pexistencede cette propriété dans denx 


seulement » et de son absence dans tous les autres est 


2.12 Sscrron VII. Ordre IV. Art. 7. 

encore entiérement inconnue; elle tient sans doute a fa 
nature intime de ces corps et a leur ordre de composition 
prunitive. ) ; 

2. En méme temps qu’on n’a_ encore trouvé que deux 
acides qui ont le earactcre dacidulité; ul faut observer que 
ces mémes acides ne se trouyent point ou ne se trouvent 
que trés-rarement a état pur ou sans leur demi - saturation 
avec la potasse; ce qui est dfi, dune part, a la grande ten- 
dance qu’ont ces acides pour s’unir a la potasse, ou a ce quwils 
ont une trés-forte attraction pour elle; et, de Vautre part : 
A ce que cette espece Walcali est trés-fréquemment existante 
dans les végétaux. Cependant , il ne faut point se hater de 
conclure de ce gu’on ne les a point encore rencontrés purs 
dans les matitres végétales, qu’ils ne peuvent pas s’y rencontrer. 
Deja le crtoyen Deyeux assure avoir observé Vacide oxalique 
non -acidule sortant par les pores des poils du pois chiche , 
cicer arietinum 3; et cette découverte suffit pour annoncer que de 
nouvelles recherches pourront multiplier quelque jour nos 
connaissances avcet égard 3 mais il n’en ‘est pas moins vrai 
que , dans I’état-o est anjourd’hui la chimie, cette circons- 
ance parait tres-rare en comparaison -de celles ot existent 
Jes acidules. 

3. J'ai dit qu’on ne connait encore que deux -espéces d’aci- 
diiles : on nomme lum acidule oxalique , Vautre acidule tar- 
tareux; mais comme chacun de ces acidules exige Vexamen 
de son acide pur en particulier , je traiterai dans chaque espece 
de deux variétés., de Pacidule natif et de lacide qu'on ex 


extrait. 
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Ess 2 ne ew. E, 
Variété Tere, Acidule oxalique natif. 


A. Histotre » stége , extraction. 
if 

1. On nomme acidule oxalique union naturelle et A demi- 
saturée de lacide oxalique avec la potasse : c'est ce qu’on 
appelait, avant la nomenclature méthodique, du sel d’oseille. 
On. sait depuis long-temps que plusieurs especes de ce genre de 
plante, et spécialement celle que ’on nomme petite oseille rwmex 
acetosella, ainsi que la plante nommée alleluia oxalis acetosella, 
donnent par Vévaporation un sel acide concret. Duclos en a 
fait mention, un des premiers , dans les Mémoires de l’Acadé- 
mie pour 1688 ; Juncker en a également parlé ; Boerhaave a 
décrit avec soin, dans ses Elémens de Chimie, le procédé 
propre a obtenir ce sel, qu'il a comparé au tartre. Margvatf 
a découvert le premier la présence de la potasse dans ce sel 
acide comme dans le tartre. Depuis cet illustre auteur , les 
travaux des chimistes sur ce sel se sont multiphés au pomt 
de rendre son histoire beaucoup plus exacte encore qu'elle 
ne Pétait a Pépoque des recherches du chimiste de Berlin. On 
doit compter spécialement dans cette classe MM. Savary : 
Wenzel, WViegleb , Bergman et Schéele. 

2. On obtient Vacidule oxalique ou le sel d’oseille en expri- 
mant le suc des plantes qui le contiennent , V’oseille et l’alle- 
luia oxalis en pleime végéiation; en Pévaporant, en laissant 
refroidir lentement ce suc épaissL en consistance de sirop 
clair. Par cette premiere opération il se dépose en petits 
cristaux ow en plaques cristallisées jaunatres et sales, On 
le redissout plusieurs fois de suite, et on fait cristalliser 
a chaque fois cette dissolution jusgu’a ce que lacidule soit 


blanc et pur. Suivant le nombre des operations qu’on lui 


i 
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a fait subir, il y en a de différentes qualités dans le com- 
merce. Queiques chimistes assurent qu’on se sert d’argile pour 
purifier cet acidule, mais ce fait n’est ni confirmé, ni vrai- 
semblable. Cent parties d’oxalis en belle végétation donnent , 
suivant M. Savary , cinquante parties de suc exprimé, qui 
fournissent un peu plus d’un.deux-centiéme seulement de l’aci- 
dule assez pur. On distingue dans le commerce le sel d’oseille 
de Suisse , qui est le plus blanc et le plus pur ; et celui des 
foréts de ‘Thuringe qui est sale et jaunatre. Celui de Srisse 
est tiré du rumex acetosella ou de la petite oseille; celui de 
‘Thuringe est extrait de Voxalis oxttriphillum ou alleluia. 

3. Baunach a décrit le procédé qu’on pratique en Suisse, 
et spécialement dans la forét Noire, pour extraire le sel 
d’oseille du suc du rumex acetosa de Linné. On cultive abon- 
damment cette plante dans ce pays; on la coupe en juin; 
on la porte dans un mortier de pierre contenant environ 
trois cent kilogrammes de suc 3 on la broie avec un pilon 
de bois mu par l’eau. On porte le suc et le marc dans de 
grandes cuves ott on le laisse reposer en y ajoutant de Veau 
pendant quelques jours; on exprime le tout dans un pres- 
soir semblable a celui du raisin; on repile une seconde fois 
le mare dans le mortier , apres y avoir mclé de nouvelle eau, 
ef on Vexprime une seconde fois. On chauffe legerement 
et on verse dans quelques cuves tous ces sucs recueillis ; on 
y ajoute de Peau ot Von a delayé de Vargile fine, dont on met 
a peu pres un centiéme du suc 3 on Vagite et on le laisse 
reposer ; on décante la liqueur, on filtre celle que tient le 
marc dans des étoffes de laine. On porte le suc ainsi clarifié 
dans de grandes chaudiéres de cuivre étamées ; on le fait 
bouillir légérement et évaporer jusqu’a ce quil soit couvert 
@une pellicule 4 sa surface; on le verse alors dans des 
terrines de gres qu’on place dans des endroits frais of on 
le laisse tranquille pendant un mois; on décante alors 


5 
la liqueur , et on trouve sur les parois des vases un sel irré- 


iy 


De FPacidule oxaligue. 215 


sulier, grisitre; om évapore une seconde et une troisieme 
fois la liqueur , en y ajoutant un peu d’argile. La derniere 
eau-mére contient du ’muriate de potasse et du sulfate de 
potasse ; elle est encore aigre et paratt conienir un autre 
acide. On purifie le sel en le faisant dissoudre dans suffi- 
sante quantité d’eau, et en le faisant cristalliser. D’apres les 
essais de l’anteur, le suc d’oseille fournit un peu moins d’un 
centiéme de son poids d’acidule purifié. 

4. On peut faire l’acidule oxalique de toutes pieces , comme 
Schéele la fait le premier, en combinant avec Vacide oxalique 
artificiel déja indiqué, et qui sera bientdt décrit , environ le 
quart de son poids de potasse: c’est une expérience qui réussit 
tous les jours dans les laboratoires de chimie 3 en jettant un 
peu de potasse liquide dans une dissolution concentrée d’a- 
cide oxalique , il s’en précipite bientét de petits cristanux d’a- 
cidule. 


B. Propriétés physiques. 


5. Liacidule oxalique pur du commerce est en petits cris- 
taux blancs aigiillés ou lamelleux. Capeller et Ledermuller 
Vont représenté au microscope, et cependant sa forme n’est 
pas tres-exactement déterminée encore. Romé les a défimis 
des parallélipipédes fort alongés. Quand?on les brise on y 
reconnait des groupes de feuillets ou des lames appliquées 
les unes sur les autres : il est toujours dun blanc opaque 
et peu brillant , excepté dans les fragmens minces qu'on en 
sépare par la fracture. . 

6. Sa saveur est aigre, piquante et un pen acerbe; il 
agace fortement les dents; il n’est pas meélé d’une saveur 
étrangére ; il n’a ni amertume, mi Acreté; iln’est pas désa- 
gréable et platt au contraire quand on a chaud ; il rougit 
fortement les couleurs bleues végétales ; il est fragile et tres- 
cassant; on le réduit trés-facilement en une poudre bien 


seche; il péitille et déerépite au feu, et ne s'y fond pas sans 
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éprouver une altération plus ou moins forte dans ses prin- 
clipes. 


C. Propriétés chimiques. 


7. Sion expose de l’acidule oxalique sur un charbon alluméd, 
ul se boursoufle peu; il exhale, presque sans se colorer, une 
vapeur treés- -piquante et tres- -algre 5 il ne laisse presque point 
de charbon, et il paratt se cae Au chalumeau il dis- 
parait promptement et ne laisse qu’un peu de cendre alca- 
line ee avoir été traité ainsi. Quatre cent quatre-vingts 
parties de cet acidule ont été distillées dans une cornue de 
verre , aun feu bien réglé , par M. VV iegleb ; elles ont donné 
cent cinquante parties d’une eau fort acide , sans odeur et 
sans couleur. Il est resté cent soixante parties d’un résidia 
gris dot on a retiré cent cinquante-six de potasse ; il s’est 
sublimé environ quatre parties d’un acide concret au col de 
la cornue; il n’a pas passé une goutte d’huile. M. VViegleb 
n’a fait ancune mention de fluide élastique ; mais il est aisé 
de conclure des cent soixante-six an ties de perte qu'il a 
eules dans sa distillation , quil s’est dégagé du gaz. acide car- 
bonique et un peu d’ean , qwil n’a point recueillis. L’acide 
obtenu dans cette distillation parait étre de Vacide oxalique 
pur; d’ot il suit que lacidule n’éprouve pas une forte altd- 
ration dans cette circonstance » et guwil est seulement en 
partie séparé de la potasse. 

8. L’acidule oxalique n’éprouve aucune altération de la 
part de air ; il y reste sec et es ra sans changer ni de 
forme, ni de consistance » ni de couleur. Il est trés-disso- 
Iuble dans Veau : suivant M. WViegleb, une partie se dissout 
dans six partics d’eau bouillante, mais il ajonte qu’il se 
précipite presque tout entier par le refroidissement , malgré 
Taddition de six nouvelles parties d’eau froide. M. Wenzel 
porte encore plus lom sa dissolubilité , puisque , suivant lui, 
Veau bouillante en prend plus des deux tiers de son poids = 


- 
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Veau froide en prend cependant ou en retient environ le 
trentitme. L’eau bouillante, qui le dissout bien plus abondam- 
ment, le laisse séparer en cristaux, quand elle se refroidit 
tres-lentement. On le purifie et on l’obtient bien cristallisé 
par ce procédé. 

g. La dissolution froide et saturée d’acidule oxalique a une 
Saveur aigre, piquante et agacante; elle rougit les couleurs 
bleues végétales. Gardée long-temps elle se cristallise régulic- 
rement sans se décomposer et sans changer de nature : 
cette conservation ou cette non décomposition spontanee est un 
des caractéres distinctifs de cet acidule, qui le distingue le plus 
de la seconde espece ou de \lacidule tartareux , qui, comme 
plusieurs acides végétaux est susceptible de s’altérer, de perdre 
enticrement son acidification. Le citoyen Berthollet a bien 
décrit la décomposition de ce dernier, et la non décompo- 
sition de L’acidule oxalique, dans un mémoire dont je feraz 
connaitre plus bas le principal résnltat. ) 

10. hes acides décomposent, quoique difficilement , Vacidule 
oxalique , qui n’est que de l’oxalate acidule de potasse 3 
suivant M. VViegleb , en chanffant cet acidule avec del’acide 
sulfurique , on favorise le dégagement de son acide; Dacide 
nitrique le sépare aussi, d’aprés les expériences de Margraff, 
mais beaucoup plus difficilement quwul ne fait Vacide tartareux 
de son propre acidule; c’est par ce procédé qu’il a prouvé la 
présence de la potasse dans lun et l’autre de ces acidules. 
L’acide muriatique opére , quoique plus difficilement la méme 
décomposition , et laisse dans la liqueur du muriate de potasse. 
Mais ces décompositions n’ont leu qua Vaide de la chaleur 5 
a froid, aucun de ces acides ne sépare l’acide de son acidule 5 
cela est div a son attraction pour la potasse. 

11. Plusieurs bases terreuses et alcalines s’unissent 2 l’aci- 
dule oxalique sans le décomposer, et Ie font passer a Détat 
de trisule ou sel triple. Telles sont sur-tout la barite tis 


‘mMagnesie , la soude et lammoniaque. On n’a point eucore 


ay, 
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examiné avec assez de soin les oxalates triples pour en con- 


naitre les propriétés caractéristiques. La potasse forme avec 


dui de Voxalate de potasse saturé, qui sera décrit plus bas. 


La chaux le décompose en s’emparant de tout son acide, Sole: 


ale celui qui y est libre et comme a nu, soit de celui qui. 


y est plus engagé dans la portion de potasse qu'il contient. 
Lia craie ou le carbonate de chaux opére la méme décompo- 


Gition : il est reconnu que cent parties décomposent cent 


soixante-quinze parties d’oxalate de chaux précipité , et que 


“trente-sept parties d’acidule oxalique é quwon obtient cent. 


la liqueur qui le surnage fournit -trente-deux parties de car=: 


bonate de potasse. Cette décomposition prouve que la chanx 
a plus d’attraction pour Vacide oxalique et qu’elle en sépare 
de la potasse. 


12. L’acidule oxalique décompose tous les sels calcaires , 


le sulfate , le nitrate, le muriate , le phosphate , parce que: 


son acide a plus attraction pour la chaux que n’en ont: 


tous ceux-la; aussi peut-il servir pour reconnatire par-tout: 


la présence de ces espéces de sels, et méme leur proportion 


ou leur quantité. Je reviendrai plus en detail sur ce fait im-- 


portant, en traitant de l’acide oxalique pur. 


13. L’acidule oxalique attaque le fer, le plomb , I’étain , 


le zinc et l’'antimoine, et ne touche point aux autres mé-- 


taux ; il dissout presque tous les oxides meétalliques avec: 


lesquels il forme des sels triples , presque tons cristallisables: 


6 


ét non dcliquescens , en se combinant avec eux tout enter’ 


et sans perdre sa potasse. On n’a point encore conyvena-: 


blement examiné les proprictés de ces sels trés - singnliers. 


Comme le méme acidule en dissolution precipite les dissolu-- 


tions nitriques de mercure et d'argent en oxalates métalliques 
és a y 


5 


indissolubles , Bayen , en examinant les liqueurs surnagean: 


€es précipitations et en y trouvant du nitrate de potasse, a 


confirmeée par cette opération facile et simiple la présence de: 


«et alcali dans le sel d’oseille. 
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14. Je n’ai indiqué ici que les propriétés chimiques qua 
appartiennent a Voxalate acidule de potasse ou a Vacidule 
oxalique, tel qu’on l’a retiré de l’oseille et de quelques autres 
plantes, sous le nom de sel d’oseille ; jen ai séparé soigneu- 
sement toutes celles qui dépendent uniquement de Vacide 
oxalique pur, parce que je vais faire Vhistoire de ce dernier 
en particulier. D’aprés les analyses que j’ai citées, l’acidule 
oxalique contient plus Wun tiers de potasse; le reste de son 
poids est formé d’acide oxalique et d’eau. 


Ca ae os sages. 


15. Le sel d’oseille ou acidule oxalique est spécialement 
employé pour enlever les taches d’encre de dessus les étoffes 
blanches, en raison de la propriété trés-dissolvante quwil exerce 
sur le gallate de ce métal. On le fait servir encore au traitement 
des maladies sous la forme de boisson rafratchissante , en le 
triturant avec du. sucre, et y ajoutant quelques gouttes d’huile 
volatile de citron. Les experiences du citoyen Berthollet lui 
ont fait voir que Facidule oxalique défendait plus la chau 
de la corruption que Vacidule tartareux 3 de sorte qual lui 
a paru que le sel d’oseille pourrait étre employé comme _anti- 
Septique avec beaucoup plus de succés que la créme de tartre. 
On traite en chimie l’acidule oxalique pour en reconnattre 
les caractéres ou les proprictés , et pour en extraire quelque- 

fois acide oxalique, comme je vais le dire. 


Kis ep pez 1. 
- Varrete 1k Acide oxalique. 
A. fMistotre » siége , extraction. 


1. C’est une des plus belles et des plus remarquables par 
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ties de Vhistoire de la chimie vegetale, que celle qui est rela- 
tive a la découverte de l’acide oxalique. Long- -temps cet acide 
est, pour ainsi dire, resté caché daus le sel o oseille que Por 
avait toujours ibaa. jusqu’a Bergman et Schéele , aveq 
le tartre et son acide. Lorsque le premier de ces chimistes 
eut trouvé ,en 1796, la conversion dusucre en un acide trés- 
fort par le moyen de Vacide nitrique, Schéele découvrit quelques 
années aprés, en 1784, que cet acide artificiel était tout formé 
“dans le sel d’oscille, que celui-ci le contenait tout entier, qu’om 
pouvait changer Vacide du sucre de Bergman en sel d’oseille , en: 
y unissant un peu de potasse, et qu’on pouvait extraire ae sel! 
d’oseille natif un acide pur tout semblable 4 celui que Bergmam 
avait pr epare avec le sucre. Voila pour quol » en raison de cette: 
identité confirmée depuis par tous les chimiustes, on a nommé: 
cet acide oxalique dans la nomenclature méthodigque. 

2. Voici le procédé par lequel Schéele est parvenu a retirer 
du sel d’oseille acide pur qui y est contenu, et a le séparer 
de la potasse : on sature l’acidule oxalique du commerce) 
avec de ammoniaque, et on forme ainsi un sel triple , um} 
oxalate de potasse et d@ammoniaque, trés-dissoluble dans l’eaus: 
on verse dans sa dissolution du nitrate de barite également: 
dissous ; il se forme un précipite d’oxalate de barite inso-: 
luble dans Veau froide » et la liqueur surmageante retient, 
du nitrate de potasse et du nitrate Vammoniaque en disso-- 
lution. On est obligé de procéder ainsi afin de saturer d’am-. 
moniaque la portion libre de Vacidule oxalique qui ne dé- 
composerait pas sans cela le nitrate de barite, et qui ne le: 
précipite que par les doubles attractions. On lave bien loxa-. 
late de barite precipité ; on le décompose par Vacide sulfuri-. 
que quia beaucoup plus d’attraction pour la barite que n’en, 
a Vacide oxalique ; le sulfate de barite qui se forme, reste. 
indissoluble au fond dé la liqueur ; on décante celle-ci : OF 
Pessaie par une dissolution bouillante d’oxalate de barite » pour 


en séparer la portion d’acide sulfurique qui peut sy trover 
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encore, et lorsqwil ne se forme plus de précipité par Vad- 
dition de cette dissolution , on sépare ou Von filtre le liquide 
gi contient alors l’acide oxalique pur : en évaporant ce liquide 
jusqu’& une certaine consistance, il fournit par le refroidis- 
Sement des cristaux prismatiques ou aiguillés de cet acide. 
On peut aussi Pobtenir, en saturant Vacidule oxalique de ~ 
potasse ou de soude , en versant les dissolutions de ces tri- 
‘sules dans une dissolution de nitrate de barite, et en dé- 
composant de suite oxalate de barite qui Se precipite par 
Pacide sulfurique. 

3. On sait assez, par ce que j’aa deja annoncé dans plusieurs 
des articles précédens, qu’on peut former de toutes picces de 
acide oxaligue avec des gommes ou du sucre, traités par lacide 
aitrique au-dela de la formation des acides muqueux et ma- 
lique pour les premiéres, et seulement de l’acide malique pour 
Je second de ces corps. On verra bientédt gu’une foule d’autres 
aaatieres végétales , et méme des substances animales, peuvent 
fournir plus ou moins abondamment le méme acide tres - pur 
par l’action de l’acide nitrique. Il faut ajouter ici que cette 
fabrication artificielle est souvent plus économique et plus 
facile que l’extraction de cet acide du sel d’oseille , parce que 
ee dernier est toujours tres-cher dans le commerce, et parce 
que dans la formation artificielle il n’y a que l’acide du nitre 
qui cofite. 

4. Le citoyen Deyeux a trouvé dans les pouls des pois chiches 
une production assez considérable d’acide oxalique. Aprés avoir 
coupé ces poils avec des ciseaux A différentes hauteurs, ceux 
qui étoient restés presque entiers ont bientdét laissé apercevoir 
une gouttelette de liqueur a leur extrémité; ceux qui avoient été 
diminucs de moiti¢ furent plus long-temps avant de produire 
cet effet ; enfin les poils coupés prés de leurs racines n’offrirent 
exudation gu’au bout de 24 heures. Examinés avec une forte 
Joupe, les poils coupés présentaient 4 leur extrémité une ou- 


yerture dont Pintérieur était humide, conséquemument jouissant 
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de vegétation. Ces poils furent alors reconnus pour des organe: 
séecrétoires , ott se formait un liquide qui donnait , par se 
surabondance , une gouttelette A leur extrémité. En effet , sili 
n’ étaient que des canaux excrcteurs, la liqueur aurait paru 
plutét-a Vextrémité des vaisseaux coupes. fl a d’ailleurs éte 
impossible au, citoyen Deyeux de reconnattre la présence di 
méme liquide dans les parties les plus voisines du lieu ott les 
poils prennent naissance. L’auteur, aprés avoir bien examine 
le phénoméne de la production de cette humeur, s’est occupé 
@en rechercher la nature. Il remarque d’abord que plusieurs 
chimistes, et en particulier M. Proust » avaient annoncé qu eile 
était acide, et qu’elle brilait les souliers de ceux qui se prome- 
naient dans un champ de pois chiches. Le citoyen Deyeux , en 
secouant des plantes entiéres dont les pois étaient garnis dé 
gouttelettes @humeur dans de Peau distillée, a reconnu , pat 
l’examen de cette eau, quelle était chargée d’acide oxalique 
per, et non dans l’état acidulé. C’est la premiére fois qu’on 4 
trouve cet acide pur et isolé dans les vegétaux. Il y a lien de 
croire qu’en multipliant la méme observation et Je méme exa- 
men chimique sur des plantes d’ou il s’écoule spontanément 
des humeurs acides , et qui sont beaucoup plus nombreuses 
qu’on ne le croirait, on trouvera plus abondamment cet acide 
qu’on ne la soupgonne. Au reste, on voit combien il est 
uuportant de confirmer par de nouvelles recherc] 


nes la décon- 
werte du citoyen. Deyeux. R 


B. Propriétés physiques. 


5. L’acide oxalique cristallise en prismes quadrilateres dont 
les pans sont alternativement larges et ¢troits, et qui sont 
terminés a4 chaque extrémitd par un sommet diédre. Quand! 
la cristallisation est tres-rapide , on n’obtient que de petites 
aiguilles sans forme déterminée. Quelgquefois il se présente Sous: 


eelle de plaques quarrées ou légérement rhomboidales. 


is 
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5 
A ais 2 $ x is: 7 “es : x st iy ‘ < 
Te goutant, qu il agit comme un acide puissant et caustique 9 


6. Il a ume savenr acide et trés=piquante ; on croiroit, en 


et cependant il ne produit aucun effet pareil sur nos organes. 
Tl est trés-agréable , lorsqu’il est étendu d’eau ; les dents sont 
fortement agac¢es par son contact, et il les amollit et les dis- 


sout méme, ainsi que toutes les substances osseuses > par un 


‘sgjour un peu continuc. Aussi quelques médecins modernes, 


parmi ceux qui ent commence a appliquer les connaissances 


chimiques ala médecine, et en particulier le citoven Bonhomme 
1 y } ¥ 


d’Avignon, ont-ils cru que le ramollissement des os dans les 


maladies des enfans , caractérisées par la mollesse et la cour- 


bure des os’, était di a de lacide oxalique formé spontané- 
ment dans leur estomac. 


7. L’acidité de cet acide est si forte, que trois décigrammes 


suffisent peur en communiquer une trés-sensibl¢ 4 un kilo- 


gramme Vean ; aussi rougit - il assez manifestement toutes les 
couleurs blenes végétales > une partie d’acide oxalique concret 
donne a 3600 parties d’eau la propricte de temdre en rouge 


le papier couvert de tournesol. 


C. Propriétés chimiques. 


8. Liacide oxalique exposé au feu se volatilise en partie 
sous forme liquide , et méme sous forme solide et cristalline ; 
il ne s’en décompose qu’une portion a la plus haute tempé- 
rature , et cette portion passe en acide carbonique et en eau; 
il ne reste que trés-peu de charbon dans la cornue. Le résidu 
est grisdtre , contient du carbonate de potasse et un peu de 
charbon. Voici exactement les phénomenes que présente l’acide 
oxalique cristallisé, lorsqu’on le chauffe par degrés. Exposé 
aun feu doux, il se desseéche, se couvre d’une crotite blanche, 
et se réduit bientét en poussiére ; il perd trois dixitmes de son 
poids. Mis sur un charbon ardent, il s’exhale en fumée Acre, 


irritante , es ne laisse qu’un résidu blanc alcalin, sans maticre 
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charbonnense 3 distillé dans une cornue a un feu plus fort, 
quoique modéré , il se fond, devient brun en bouillant, donne 
un phiegme acidule, se sublime en partie sans altération ,, 
donne a la fin un peu de gaz acide carbonique et de gaz 
hidrogéne carboné. En chauftant tres-fortement, on a plus 
de produits gazeux, plus d’eau acidule , et moins d’acide con- 
cret; la masse grise qui reste au fond de la cornue est um 
mélange de carbonate de potasse et de charbon: il est trés-- 
remarquable que cet acide ne donne point d’huile dans sa dé- 
composition par le feu. 

9g. L’acide oxalique exposé a l’air humide parait étre délim 
quescent, et cependant il se séche a lair chaud et sec, il se: 
dissout facilement dans l’eau froide , qui en prend moitié de: 
son poids. Quand on jette des cristaux d’acide oxalique dans: 
Veau froide, ils font entendre un petit bruit qui annonce uni 
écartement subit entre leurs molécules. La pesanteur spéci-- 
fique de cette dissolution froide est un peu plus de moitié plus: 
grande que celle de l’eau distillée. En évaporant cette liqueur , 
il ne s’en éléve point d’acide, méme par Vébullition. L’eau. 
bouillante en dissout une quantité égale a la sienne ; il s’en 
sépare la moitié par le refroidissement ; c'est en faisant cette 
operation avec précaution qu’on obtient cet acide bien cris- 
tallisé. 

1o. Les acides a radicaux simples agissent plus difficilement 
sur l’acide oxalique que sur les autres acides végétaux précé- 
dens. L’acide sulfurique concentré le brunit et le charbonne A 
Vaide de la chaleur. L’acide nitrique le décompose a l’aide de 
Vébullition : on a dit qu'il le changeait en vinaigre ; mais cela 
n’est pas vraisemblable, puisque cet acide le réduit au contraire 
trés-facilement en eau et en acide carbonique. On_ obtient 
‘constamment ce dernier résultat en employant assez d’acide 
nitrique et en chauffant assez long-temps ce melange. Nous 
avons trouvé dans nos recherches, le citoyen Vauquelin et 


moi, que cent parties dacide oxalique contiennent soixante- 
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cix-sept parties Woxigéne , treize de carbone, et dix @hidro- 
gene 5 en sorte que c’est un des acides les plus oxigénés qui 
existent 5 et voila pourquoi on ne peut que le décom poser 
totalement. 

11. L’acide oxalique forme avec la barite un sel peu dissolu- 
ble, qui donne des cristanx anguleux quand on Je dissout dans 
Peau a Vaide d'un excds d’acide oxalique. Lorsqu’on veut dis- 
soudre ces cristaux dans l’eau bouuliante , celle-ci leur enléve 
Vexcds d’acide quwils conliennent, les rend opaques, pulvé= 
rulens et indissolubles. On ne connatt pas encore les propriétés 
de Voxalate de strontiane. Le citoyen Vauguelin V’a obtenu en 
versant de l’oxalate de potasse dans du muriate de strontiane, 
Hl parait étre insoluble et composé de 0.59 et demi de terre et 
de 0.40 et demi d’acide. 3 

i2. Saturé de chaux, l’acide oxalique forme un sel indisso- 
luble dans eau , pulvérulent , qui n’est décomposable que par 
le feu, parce que attraction de cet acide pour la chaux est si 
forte , qu'il Venléve a tous les antres acides. Cet oxalate de 
chaux verdit le sirop de violette. 

13. Li’acide oxaligue dissout facilement l’alumine. Cette 
dissolution évaporée donne , par Vévaporation, une masse 
jaunitre , transparente , douce, un pen astringente , délie 
quescente, et rougissant la teinture de tournesol. Ce sel se 
boursoufle au feu, perd son acide, et laisse Valumine un 
peu colorée. Les acides puissang le décomposent. 
toa4. On n’a point encore examiné la combinaison de l’acide 
oxalique avec la zircone et la glucine. 3 

15. L’acide oxalique pent étre uni a. la potasse de deux 
miariicres , ou en petite qriantité, ou assez abondamment pour 
Je saturer entiérement. Dans le premier cas, on régénere le 
sel d’oseille, Vacidule oxalique ou Voxalate acidule de potasse. 
C’est dans ce fait que consiste la brillante découverte de Schéele. 
Dun cété, il a prouvé qu’en pouvait retirer du sel d’oseille, par 
le procédé que j’ai décrit, un acide pur, eristallisable , et en 


7. 15 
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tout point semblable A celui gu’on fabrique de toutes pieces avec | 
la gomme, ou le sucre et de l’acide nitrique. De Vautre cété, il 

a confirmé sa découverte en montrant que Vacide fait artificiel- 

lement, uni a un peu de potasse , reformait du véritable sel 

Woseille : et il suffit en effet de verser un peu de dissolution de — 
potasse dans une dissolution d’acide oxalique pur, pour voir 

se déposer assez promptement de petits cristaux peu solubles 

dacidule oxalique ou de sel doseille. Mais, dans le second Casy 

Sest-A-dire si Von sature Vacide oxalique de potasse, on a 

un sel trés-dissoluble, difficile a cristalliser , prenant la forme 

gélatineuse , qui cristallise en prismes hexaedres a sommets 

diedres quand on ajoute a la liqueur un exces de potasse. Cet 

oxalate de potasse est décomposable par le feu, par les acides 

minéranx qui en précipitent promptement la dissolution en 

acidule ; 11 est susceptible de reformer du sel d’oseille ou cet 

acidule par un exces d’acide oxalique. Il est aussi décompo- 

sable par la barite et par la chaux, qui précipitent de sa 

dissolution des oxalates indissolubles de ces deux bases. 

16. L’acide oxalique est aussi susceptible de former une 
espece acidule lorsqu’on Dunit a une petite quantite de soude 3 
mais lorsqu’on l’en sature, il constitue un oxalate de soude 
trds-difficile 4 obtenir cristallise , plus dissoluble cependant a 
Vean chaude qu’a l'eau froide, verdissant le sirop de violette , 
et qui se comporte a beaucoup Végards comme Voxalate de: 
potasse avec les acides A radicaux simples, avec son propre: 
acide , et avec la chaux et la barite. La potasse décompose cet | 
oxalate de soude. | 

17. Umi a Vammoniaque en petite quantite , Vacide oxa-- 
lique forme également une espece d’oxalate acidule peu disso-: 
Iuble , cristallisable , dont on ‘peut, comme pour les deux: 
précédens , les acidules de potasse et de soude, saturer la 
portion d’acide excédent avec d’autres bases, et former consé- 
quemment des especes de sels triples. C’est par le méme ordre 


Wattractions compliquees que Schéele ,en saturant le sel d’oseille 


* 
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eu Voxalate acidule de potasse natif avec VYammioniaque , a 
formé un sel triple quwil a ensuite décomposé par le nitrate 
de barite, pour obtenir, comme on l’a yu, l’acide oxalique 
pur. Mais si Von sature entiérement l’acide oxalique d’am- 
moniague, on obtient un oxalate ammoniacal neutre, qui 
donne par l’évaporation de beaux cristaux en prismes tétraedres, 
terminés par des sommets diédres, dont un des cétés , beau- 
coup plus large que l'autre , intercepte trois pans du prisme. 
Ce sel est décomposable par le feu, qui en dégage du carbo- 
nate d’ammoniaque, et ne laisse que quelques légéres traces 
charbonneuses, par la barite, la chaux et la strontiane, qui 
en séparent Pammoniaque en gaz et en précipitent la disso- 
lution en oxalates terreux insolubles , par la magnésie qui 
s’unit a une partie en sel triple, par les deux alcalis fixes qui 
forment des oxalates solubles. L’acide oxalique le precipite en 
cristaux d’oxalate acidule ammoniacal ; les acides puissans a 
radicaux simples ou inconnus Ini Ai Puiosst Pammoniaque 3) les 
oxalates de potasse et de soude s’unissent A Ini en sels triples. 
{i précipite tous les sels calcaires, et c’est. un des meilleurs 
reactifs que l’on puisse employer pour reconnaitre dans les 
Jiguides quelconques la nature et la proportion de ces sels. 
18. Il faut ajouter 4 ces détails sur les oxalates terreux et 
alcalins , que tous ceux de ces sels qui sont bien disso- 
lubles dans eau, conséquemment les derniers sur-tout qui 
paraitraient devoir etre les plus décomposables , n’éprouvent 
aucune .altération spontanée dans. leurs dissolutions 5 que 
celles-ci sont: susceptibles de décomposer les diyérs sels cal- 
caires; que l’on peut s’en servir avec avantage , sous ce rap- 
port, non seulement pour déterminer la présence et la quan- 
tité de ces sels, mais encore pour décomposer le phosphate 
acidule de chaux 3 et que pour pouvoir obtenir de celui - ci 
toute la quantité de phosphore qu'il contient, c'est. spécia- 
jlement de Voxalate ammoniacal qwil faut se servir, parce 
que son acide oxalique, en séparant toute la chanx avec 
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laquelle il se précipite en oxalate calcaire indissoluble , laisse 
dans la liqueur surnageante du phosphate ammoniacal, qui , 
comme on le sait, est bien décomposable par le charbon. 

19. Suivant Bergman , les attractions de Vacide oxalique 
pour les bases terrenses et alcalines doivent étre dispos¢es 
dans ordre suivant : la-chaux, la barite, la magnésie, la 
potasse , la soude , ’ammoniaque et Valumine. On n’a point 
apprécié celles de la zircone, de la strontiane et de la glucine. 

L’acide oxalique décompose en partie tous les sels a 
base de potasse , et forme dans leurs dissolutions de l’acidule 
oxalique qui se précipite en petits cristaux. En continuant a 
verser dans ces dissolutions de Vacide oxalique; apres les avoir, 
décantées de chaque précipitation cristalline , on parvient 4 
décomposer entiérement ces sels , tant est grande la tendance 
gu’a cet acide pour enlever la potasse aux autres. On n’ob- 
tient pas si facilement le méme résultat avec les sels de soude 
et Vammoniaque , quoiqu’ils éprouvent aiissi une décompo- 
sition’, et qu/ils cedent une partie de leurs bases a cet acide. 
Il décompose tous les carbonates, et en chasse l’acide avec 
effervescence. 0 ‘ 

21. Liacide oxalique agit snr plusieurs substances métal- 
liques , celles sur-tout tt sont susceptibles de décomposer 
Peau; il s’umit plus ou moins facilement avec tous les oxides 
des métaux; il en enléve méme plusieurs aux acides les plus 
puissans. 'Excepté le tungsténe , le molybdene , le chrome , 
Purane, le titane et le tellure, qu’on n’a point encore com- 
binés avec acide oxalique, on a deja indiqué quelques. pro- 
prictés de toutes les autres combinaisons de cet acide avec les 
métaux. Voici le résultat précis des connaissances acquises sur 
cet’ objet. SSO SGT ' it 

» A. Avec loxide d’arsenic , forme de petits cristaux pris- 
matiques , trés-fusibles , trés -volatils , cvodons yes parila. 
chaleur. ee. dy Soret ae, ok 

B. Avec l’oxide de cobalt, un sel elalunladlég d’un rose 


clair, peu soluble. 


ote 
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C. Avec l’oxide de bismuth, un sel blanc en poudre, tres- 
peu dissoluble dans lean. 

D. Avec Poxide de nickel, un sel d’un blanc ou dun jaune 
verdatre , trés-peu soluble. 

Ei. Avec Voxide de manganese, un sel en poudre blanche 


qui noircit au fen. 


F. Avec loxide d’antimoine , un sel en grains cristallins , 
transparens. 

G. Il agit sur le zinc métallique avec effervescence et déga- 
gement de gaz hidrogéne ; Peau est décomposée, et le zinc 
oxidé se combine a mesure avec l’acide. Cet oxalate de ZAC 
est en poudre blanche, et d’une saveur acerbe » quoique trés- 
peu dissoluble. 

H. Il n’agit point sur le mercure métallique ; mais il s’unit 
facilement a son oxide , qu’il blanchit par son contact. L’oxa- 
late de mercure est en poudre blanche; il noircit promptement 
a la lumiere. L’acide oxalique précipite le nitrate de mercure 
en. poudre blanche; ce preécipite , quand. on le fait chanfter , 
fulmine seusiblement , suivant la remarque de M. Paeken. 

I,. Versé sur de l’étain en lames ou én limaille, Vacide 
oxalique commence par le noircir, et le couvre ensuite d’une 
poussiere blanche. L’oxalate d’étain, assez dissoluble » est 
@une saveur austere et métallique. En- evaporant lentement | 
sa dissolution , elle fournit des cristaux aiguillés ou en prismes 
assez prononces. Evaporée plus fortement, elle donne une 
masse transparente , semblable a de la corne. 

K. L’acide oxalique ternit promptement la couleur brillante 
du plomb; il le ronge ou le corrode ; il dissout bien son 
oxide. Quand il en est saturé, sa dissolution épaisse dépose 
de petits cristaux brillans qui deviennent promptement opaques 


a Vair. Le méme acide décompose et précipite la dissolution 


‘nitrique du plomb ; st on le verse dans cette dissolution un 


peu étendue , il y donne des cristanx, comme. le fait lunion 
, . 

7 F ; j ; F y : 
immediate d’oxide de plomb et d’acide oxalique. On les obtient 
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aussi en umnissant cet acide avec la dissolution d’ac¢tite de 
plomb. 

L. Cet acide attaque fortement le fer en limaille; il se 
dégage beaucoup de gaz hidrogene de cette dissolution : @ 
mesure que l’eau décomposée fournit de Poxigene au fer , 
celui-ci s’unit a l’acide oxaliqne et forme une dissolution qui 
gedtre , quand elle est chauffée ou 


5 
exposée 4 Vair. La dissolution oxalique de fer est tres - styp- 


devient promptement ‘rou 


tique ; elle donne par Pévaporation des cristaux prismatiques 
d’un jaune verdatre. Le méme acide preécipite les sels suroxi- 
gén¢s de fer, et spécialement le sultate rouge de ce métal, en 
un oxalate d’un beau je que quelques chimistes ont pro- 
posé pour la peinture. Il n’y a pas d’acide qui dissolve plus 
promptement et plus complétement Voxide de fer noir trés- 
divis¢ , et sur-tout le gallate de fer. Aussi est-il trés-utilement 
employé pour enlever les taches d’encre, ainsi que son acidule 
ou le sel d’oseille. 

M. L’acide oxaliqne agit aussi facilement sur le cutvre , et 
en opere l’oxidation en vert. Il dissout enticrement ses divers 
oxides. L’oxalate de cuivre est d’un bleu clair, peu dissoluble. 
Le méme acide décompose et précipite le sulfate, le mitrate , 
le muriate et l’acétite de cuivre: le précipité est en une poudre 
d’un gris bleuatre. 

N. Il n’attaque point l’argent métallique ; mais 11 dissout , 
quoiqu’en petite quantité , oxide de ce métal précipite de l’acide 
nitrique par la potasse. En versant de l’acide oxalique dans la 
dissolution nitrique d’argent, on obtient sur-le-champ un 
précipité blanc , pais , indissoluble, d’oxalate d’argent. On 
obtient le méme précipité avec tous les oxalates solubles unis 
4 la méme dissolution d’argent. Ce sel est trés-altérable par la 
lumicre; il suffit de l'exposer aux rayons du soleil pour le 
colorer en noir avec une extréme promptitude. L’oxalate d’ar- 
gent formé par cette précipitation , exposé sur des charbons 
dans une cuiller , se disperse avec bruit et éprouve une espece 
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de fulmimation , suivant les expériences de M. Packen , con- 
firmées par le citoyen Guyton. 

O. I1n’y a point d'action de Vacide oxalique sur Vor, et il 
y en améme tres-peu entre cet acide et oxide de ce métal. 

P. Il dissout le précipité de platine formé par la soude , 
sans toncher a ce meétal pur. La dissolution d’oxalate de pla- 
tine est jaundtre, et donne des cristaux de la meme couleur. 

22. Il faut remarguer que toutes les combinaisons de acide 
oxalique avec les oxides métalliques qui ont éte décrites par 
Bergman , d’ow j’ai extrait les faits qu’on vient de lire , aprés 
les avoir vérifiés pour la plupart , et en ajoutant quelques phe- 
noménes découverts depuis, sont trés-faciles 4 décomposer par 
le feu ; qu’aucune ne donne méme de- traces d’acide acetenx 
dans leur distillation, tandis que toutes celles des citrates en 
fournissent constamment, et quelques-unes de ces dernié¢res 
en donnent souvent assez pour qu’on puisse le soumettre a des 
expcriences , et s’assurer de sa nature. 

23. Tous les phénomenes que présentent les proprictes chi- 
miques de Vacide oxalique prouvent que cet acide est plus 
oxigéné que ceux dont il a été parle jusquicis que c’est pour 
cela quwil ne peut plus former d’autres acides ou passer a une 
autre nature acidifiée 5 qu'il est le dernier terme de l’acidifica- 
tion végétale , et qu'il n’est plus susceptible , lorsqu’on le traite 
par quelque maticre oxigénée ou par quelque procéde décom- 
posant que ce soit, que de se décomposer tout-afait, et de 
donner de acide carboniqne et de'l’ean 3 qwil contient, comme 
on l’a vn, une petite quantité de carbone 3; que c’est pour cela 
gwil ne donne pot Vhuile a la distillation, et qwil ne laisse 
point de charbon. Aussi, quand on forme cet acide de toutes 
pieces avee des matiéres végétales, douces, fades , sucrées 5 etc. 
et acide nitrique , on y diminue leur proportion dhidrogene et 
de carbone, on y augmente la proportion @oxigene: de sorte que 
si on poussait un peu plus loin cette action , on détruirait en- 


ticrement la composition vegétale , et on la réduirait a son der- 
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nier terme d’analyse en la portant a létat d’eau et d’acide 
carbonique. 


D. Usages. 


24. On n’emploie pas encore dans les arts 5 ni en médecine , 
ni dans les usages domestiques, l’acide oxalique pur. C’est , 
comme on l’a vu plus haut, son acidule dont on se sert, soit pour 
faire de la limonade séche, soit pour enlever les taches d’encre. 
Ii n’y a encore que les opérations de chimie ot Pon prepare et 
ott Yon emploie Vacide oxalique pur. Il sert spécialement a 
reconnattre la présence et la quantité des sels calcaires. On 
destine A cet usage ou Vacide seul ou les oxalates , et sur-tout 
celui d’ammoniaque , un des plus sensibles et des plus utiles. 
Il peut étre substitud a Vacidule pour enlever les taches d’encre. 
On peut aussi le préparer pour boisson , en l’étendant d’une 
quantité suffisante d’eau, et en l’édulcorant avec du sucre ou 
du miel, I] pourra devenir extrémement avantageux, si on le 
trouve pur quelque jour, comme cela est vraisemblable , dan 
des sucs de vegétaux acides, . 


Esgrptesnr ih 
Varietée 1¢¢, — Acidule tartareuz. 


A. Histoire , siége, extraction, purification. 


2 


1. L’acidule tartareux ou le tartrite acidule de potasse, dé- 
nomination qui désigne exactement sa nature >a long-temps 
été connu sous le nom de fartre. Ce n’est que depuis vingt- 
cing ans que sa nature est bien déterminée. Apres Paracelse 
et Van-Helmont, qui ont eu des iddées elrangéres sur sa nature, 
il a fallu les travaux d’un grand nombre de chimistes pour 
faire arriver successivement la science au degré de precision 


ou elle est anjourd’hut, et pour qu'il fit possible d’avoir des 
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notions bien précises sur sa composition. Fizes, Montet et le 
citoyen Desmarets ont décrit les procédés par lesquels on le pu- 
rifie. Boerhaave, Neumann, Rouelle le jeune , Spielman, Cor- 
-vinus , Bucquet ont prouvé quwil existait tout formé dans le 
suc des raisins, avant leur conversion en vin. Béguin, An- 
gelus Sala, Libavius, Zvyvelfer, Lefevre » Glazer, Hierne 


‘soutinrent contre beaucoup d’autres chimistes que le tartre 


contenait l’alcali tout formé. Duhamel et Grosse, Margraff 
et Rouelle le jeune confirmérent cette assertion par des expé- 
riences fort exactes. MM. Wiegleb , Rozenstiel , Packen ‘ 
Bayen et Berniard donnérent ou accumulérent par diverses 
méthodes les preuves que Valcali préexistait dans cet acidule 
avant l’action du feu. Aprés Blaise de Vigenere , Lémery et 
Neumann , Spielman et le citoyen Berthollet ont bien décrit la 
décomposition de cet acide par le feu; Corvinus , les citoyens 
Machy et Berthollet sa décomposition spontanée dans leau. 
Schéele, Retzius, Bergman et Packen ont donné les moyens 
d’extraire l’acide pur de cet acidule. M. Hermstadt a examiné 
avec soin plusieurs propriétés de cet acide. Tel est le résultat 
précis des principaux travaux faits sur lacide tartareux. 

2. Quoique lacidule tartareux existe dans le suc de raisin 5 
dans le tamarin , dans le sumac , le tamarisc, dans la meélisse , 
le chardon béni, les racines darréte-boeuf, de germandrée , 
de sauge , dans les baies d’épine-vinette , et sans doute dans une 
foule d’autres fruits , ce n’est point dans ces matiéres qu’on le 
puise, Il se précipite et se dépose spécialement des vins con- 
servés dans les tonneaux , et sur-tout des yins de France et de 
ceux de la Moselle et du Rihin; il y forme des couches suces- 
sives qui se condensent presque comme des incrustations pier- 
reuses , et qu’on ramasse sur les parois des futailles ou des 
cuves ot: l’on conserve ces liqueurs. On en distingue de blanc 


et de rouge, qu’on nomme Zartre blanc , et ’autre rouge: mais 


al est bien éloigné d’étre pur, ainsi que les lies qui en con- 


hennent une trés-grande quantité. Dans le tartre et la lie, 
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outre la matiere colorante qui y est contenue, on trouve 
des corps étrangers , des pepins , des peaux, etc. On y trouve 
encore du sulfate de potasse , etc. On le purifie pour le séparer 
de ces corps étrangers, par les procédés suivans , décrits par. 
Fizes, Montet et le citoyen Desmarets. 

3. On raffine en quelque sorte cet acidule , ou on le pur “thie 
aux environs de Montpellier, a la maniére dont on traite en 
général beaucoup dautres substances salines. On fait bouillir 
le tartre brut dans ’ean; on filtre cette dissolution bouillante ; 
elle se trouble en refroidissant , et dépose des cristaux irregu- 
liers sous forme de pite. On fait bouillir une seconde fois cette 
pate dans des chaudiéres de cuivre avec une eau dans laquelle 
on a délayé une terre grasse tirée du village de Merviel, aupres. 
de Montpellier. On enleve avec soin les écumes qui s’¢léevent; il 
se forme ensuite une pellicule saline , 4 Papparition de laquelle 
on cesse le feu; on casse cette pellicule qui se précipite avec 
les cristanx déja déposés; on lave ces cristaux dans leau pour 
enlever la terre qui les salt. On les livre au commerce sous 
les noms fort impropres de créme ou de cristaux de tartre. La. 
créme a recu ce nom, parce que c'est la partie formée a la 
surface ; les cristaux ou le sel de tartre sont ceux qm se trou- 
vaient au-dessous. On a cru que l’argile servait a débarrasser 
le tartre de la matiére huileuse qu’on y admettait ; mais il est 
évident qu’elle sert a separer la partie colorante et extractive 
avec laquelle l’alumine a, comme on le verra plus bas, une 
forte attraction : ainsi cette terre remplit ici les mémes usages 
que dans la purification du sel doseille ; elle décolore et 
blanchit Vacidule tartareux en favorisant sa séparation, en 
enlevant méme sa matiére colorante. 

4. On procede a Venise par un moyen un peu différent pour 
purifier le tartre. Suivant Je citoyen Desmarets, on dissout cet 
acidule en poudre dans Peau bouillante ; on laisse déposer les 
matieres étrangeres ou impures qu "il contient, et on enléve la 


partie qui surnage. La liqueur donne des cristaux par le repos 


+ 


4 
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et le refroidissement. On redissout ces cristaux dans eau qu’on 
chanffe lentement ; quand cette seconde dissolution est boui- 
lante, on yjette des blancs Wceuts battus dans l’eau et de la cendre 
passée au tamis ; on fait cette addition de cendres en quatorze 
ou guinze fois ; on enleve l’écume, que Vettervescence y occa- 
sionne , et on laisse ensuite reposer la liqueur. Il s'y forme 
bientdt une pellicule et des cristaux salins tres-blancs ; on de- 
cante Veau, on fait sécher le sel. Il est bien évident que ce 
procédé dénature une partie du tartre on de l’acidule tartareux , 
que la potasse des cendres sature une portion de son acide @ 
mu, comme l’annonce leffervescence qui se manifeste , qu’on 
en porte une partie a letat de tartrite soluble, et qwil dott 
s’en perdre beaucoup par ce procédé. L’eau-mere doit contenir 
du tartrite de potasse ou du sel végétal, comme on le nommait 
autrefois. Il est également évident que le procédé de Mont- 
pellier est bien préférable. 

5. Quelquefois pour les usages chimiques ou pharmaceu- 
tiques on purifie dans les laboratoires Vacidule tartareux on 
la créme de tartre du commerce. Pour cela on la fait bouillir 
dans de l’eau; on filtre la dissolution bonillante, on la laisse 
refroidir lentement dans des vases de verre, de grés ou de 
porcelaine ; l’acidule se précipite trés-blanc , cristallin , trans- 
parent et extrémement pur dans cette derniére oALanins 
C’est ainsi qu’on doit la préparer pour Pusage medicinal et 


pour les recherches exactes de chimie. 
B. Propriétés physiques. 


6. L’acidule iartareux bien pur est en petits fragmens cris- 
tallins dont il est difficile de déterminer exactement la forme. 
Cependant, en observant avec soi la purification de cet aci- 
dule, on reconnait des aiguilles ou prismes quadrilateres coupes 
de biais 4 leur extrémité. Ces prismes, en se groupant, 
donnent naissance a des masses irréguliéres qui forment la 


créme de tartre commune. 
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7. La saveur de cet acidule est aigre, un peu désagréable: 
‘et non vineuse comme celle du tartre crud ou brut, tel qual 
sort des tonneaux. Elle n’est pas a beaucoup prés aussi acide: 
que la saveur de l’acidule oxalique, et elle n’agace point les: 
‘dents 4 la maniére de célui-ci : aussi n’est-i] pas en général| 
aussi antiseptique que celui-ci, et ne conserve-t-il pas les: 
viandes comme lui. 

&. L’acidule tartareux est trés-fragile et facile a réduire en) 
poudre. Des qu'il est chauffé. de maniére Ase ramollir et a, 
commencer a entrer en fusion, il change de nature et se dé-. 
compose comme on va le voir: il rougit la teinture de tour- 


nesol et le sirop de violettes. 
Cx Propriétés chimiques. 


9. Lorsqu’on expose de l’acidule tartareux sur un charbon 
ardent , 11 se ramollit, se fond, se boursoufle, brunit , répand 
une fumée aigre , piquante , empyreumatique, d’une odeur 
particulicre et bien déterminée: il laisse un charbon volumi- 
neux, abondant, lourd et trés-alcalin. La décomposition de 
Pacidule tartareux par la distillation a la cornue, est une des 
operations qui ont le plus occupé les chimistes, et sur les pro- 
duits de laquelle ils se sont le plus étendus. Cette distillation 
se fait dans une cornue de gres ou de fonte, a laquelle on 
adapte une alonge et un ballon perforé muni de tubes propres 
a conduire et a faire recueillir les fluides élastiques 5 on donne 
le feu par degrés et avec précaution , en le poussant a la fin 
jusqu’a bien rougir le fond de la cornue. II passe d’abord de 
Veau peu colorde et a peime acide, ensuite un acide liquide 
‘plus fort et rougedtre; bientdt une: huile qui prend de la cou- 
leur et de la consistance 4 mesure que le feu augmente , une 
grande quantité de gaz acide carboniqueé et hidrogéne carboné; 
enfin , du carbonate d’amumoniaque qui se cristallise dans 


Palonge * 
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_ Parmi tous ces produits, qui méritent chacun d’ttre exa- 
-minés en particulier , celui qui a le plus frappé les chimistes 
est enorme quantité de fluide élastique , qu’ils ont long-temps 
pris pour de lair. Un pouce cube ou 543 grains de tartre de 
vin da Rhin avait donné a Hales 304 pouces ou 144 grains , 
ou trées-prés du tiers de son poids de fluide élastique. Le citoyen 
Berthollet porte presque aux trois quarts du poids du tartre le 
gaz qui s’en échappe par la distillation. Spielman et Corvinus 
ont calculé que ce gaz occupait deux cent quarante-quatre fois 
Te volume de la matiére employée. Les trois quarts de ce gaz ; 
a trés-peu prés, sont du gaz acide carbonique , et le quart du 
gaz hidrogéne carboné, brilant en blanc et en bleu , Ou mé- 
langé lui-méme de deux ou trois variétés » suivant la quantité 
de carbone ou d’huiile entiére dissoute dans ce gaz. 

Thule, qui forme, suivant Lémery et Spielman , un sei- 
zleme environ du poids du tartre, est un des produits de cette 
distillation qui differe le plus de ceux du précédent acidule; elle 
provient manifestement de la proportion beaucoup plus grande 
de carbone et d’hidrogéne contenus dans l’acidule tartarenx 
que dans l’oxalique. On la rectifiait autrefois pour en préparer 
un médicament fortifiant externe, dont on faisait beaucoup 
de cas. On sent bien qu'elle n’était pas toute formée dans le 
tartre, et qu'elle résulte de l’union speciale d’une certaine 
quantité d’hidrogéne et de carbone ; aussi varie-t-elle ainsi gue 
celle du phlegme acide et des gaz, suivant la maniére dont on 
procéde a cette distillation , la rapidité et la force du feu qu’on 
administre. no 

‘L’ammoniaque en état de carbonate concret , indiquée parm 
les produits de ‘cette operation par Lémery, Juncker, Wiegleb, 
et sur-tout Bucquet , annonce que l’acidule tartareux contient 
de azote dans ses principes primitifs. Une partie, suivant 
ces mémes auteurs, est combinée avec l’acide liquide, dont je 
parlerai bientédt : mais je dois dire ici que quelques chimistes 
modérnes ne comptent point cette ammoniaque au nombre deg 
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produits de la décomposition de Vacidule tartareux , et pensent: 
qu’on a été trompé par un peu de potasse élevée en méme: 
temps que les liqueurs et les gaz qui se dégagent. Ce fait mé-. 
rite donc d’étre vérifié par de nouvelles expériences plus: 
exactes que celles qui ont été faites jusqu’ici 3 car il peut con-. 
duire 4 déterminer si ce n’est point aux dépens de la potasse ,, 
comme on le pensait autrefois , que cet alcali volatil est forme ,, 
et si cet alcali fixe ne fournit pas de l’azote qui s’unit a l’hidro- 
gine de l’acide décomposé. 

10. Aprés cette décomposition il reste dans la cornue un: 
charbon trés-alcalin , trés-dcre , qui attire Vhumidité de Vair , 
gui donne beaucoup de carbonate de potasse par la seule 
lessive et Veau froide, et dont la mature sert a prouver 
la présence de cet alcali a la dose du tiers du poids du tartre 
dans cet acidule; car on ne croit plus aujourd’hui que ce 
soit par l’action du fen que la potasse se forme aux dépens 
de la décomposition totale de Vacide tartareux, puisque 
celui-ci pur, comme on le verra bientét, ne donne point 
cet alcali dans son charbon. On profite en chimie de cette 
propricté du charbon du tartre pour en extraire prompte- 
ment, et par un procédé facile, wne quantité considerable 
de potasse assez pure. On met du tartre brut en poudre gros+ 
siére dans des cornets de. papier gris épais que Von plonge 
dans eau; on les place sur un lit de charbon dans un four- 
neau qu’on remplit successivement ainsi de couches alterna- 
tives de cornets de tartre et de charbon, en. ayant soin de 
recouvrir le dernier lit d’une couche de charbon un pen. plus 
épaisse. On alliume ce charbon et on le laisse se briler et s’é- 
teindre enti¢rement, apres sa combustion complete : quand le tout 
est refroidi, on enléve les cornets fort diminués de volume, 
comme on le concoit , mais conservant leur forme, a cause dé 
la solidité du papier et de eau qui en a rapproché-.et comme 
réuni les feuillets. Ces cornets contiennent la potasse du. tartre 


dont le charbon est détruit, et qui est combince avec une por: 
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tion d’acide carbonique. Excepté un peu de chanx et de sul- 
‘fate de potasse qui se trouvent sonvent dans cet alcali, il est 
d’un assez grand degre de pureté. Les chimistes s’en servaient 
beaucoup autrefois sous le nom de se/ fixe de tartre ou d’alcali 
du tartre. Comme 1) contient beaucoup de potasse 4 nu ae 
attire promptement Phunidité de Yair, forme alors un liquide 
. é pais qwon nommait alcali du tartre en deliquium , huile de 
tartre par défaillance ; cette derni¢re dénomination ridicule est 
abandonnée depuis long-temps. On obtient les 2 du tartre de 
cet alcali. 

11. Un des plus remarquables produits de cette décomposi- 
tion de l’acidule tartarenx par le feu, est l’acide particulier 
qui passe sous forme liquide dans la distillation, et gui est 
une production nouvelle de la réaction réciproque des prin- 
pices de Vacide, opérée par I’action du calorique ; c’est l’acide 
pyrotartareux. Jen traiterai en détail en parlant de acide tar- 
tareux qui le donne aussi par la distillation: il suffit de savoir 
ici que c’est un acide modifi¢, différent de celui qui existait 
dans l’acidule, et qui, comparé aux autres produits de cette 
décomposition ignée, montre une trés-grande. diversité entre 
cet acidule et Pacidule oxalique. On doit.en coriclure que cette 
décomposition , qui annonce dans l’acidule tartareux une 
grande abondance de carbone et d’hidrogéne, ,autorise la ter- 
minaison en evx adoptee parla nomenclature méthodique, et 
opposée a celle d’acidule oxalique , parce que celui-ci, won boa- 
lement décomposable, est bien plus oxigéné. 

12. L’acidule tartareux n’éprouve aucune altération par. le 
contact de lair 3. aucun corps combustible simple, si l’on en 
excepte le’ charbon qui le: purihe ou le blanchit, n’a,d’action 
sur luis Il est trés-difficilement. dissolubles dans. Peau. froide ’ 
gui n’en prend guére au dela d’un soixanti¢me de son poids. 
Lean bonillante en dissout a pet pres un trentieme 5. la plus 
grande parte se précipite et, se cristallise par le refroidissement 


de la hqueur, Cette dissolution, qui est aigrelette , dG’ une 
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saveur désagréable , rougit les couleurs bleues véegétales. Lors- 
qu'on Vabandonne a elle-méme dans un vaisseau bouché . 


elle se décompose et présente des phénoménes bien différens 


de ce que j’at exposé sur l’acidule oxalique , qui n’éprouyve | 


polit la méme Ei coriposition Le citoyen Machy est le pre- 
muer chimiste qui ait parlé de cette décomposition » par laquelle 
il voulait pronver que Palcali était le produit d’une altération ; 
et qu'il n’était pas tout contenu dans l’acidule tartarenx ; mais 
ul s'est trompé en annoncant que la mucosité qui se pré- 
cipitait ne contenait pas d’alcali, et que la liqueur qui la sur- 
mageait était acide, parce gu’il n’a pas poursuivi assez loin 


cette décomposition , et parce qu'il n’a pas examiné la liqueur 


surnageante, qui apres cette décom position totale contient toute 


la potasse préexistante dans l’acidule. Spielman et Corvinus 
ont commis la méme erreur, quoiqu’ils eussent fait une ex- 
perience un peu plus exacte. C’est le citoyen Berthollet qui a 
suivi et décrit depuis cette décomposition spontanée avec le plus 
de soin et de succés: il en a donné le résultat dans un mémoire 
amséré parmi ceux de Vacadémie des sciences pour 1782. Aprés 


avoir dissous une partie d’acidule tartareux dans soixante-quatre 


varties dean’ distillée , il a abandonné cette dissolution dang 
| 9 . 


un vase de verre couvert seulement d’un papier a la tem péra- 
ture naturelle:de son laboratoire. La liqueur diminua peu a 
peu de volume; il s’y précipita des flocons muqueux qu'il n’en- 
leva pas , comme Spielman , afin de ne rien perdre. Au bout 
de cing mois » cette mucosité était trés-abondante pola liqueur 
était rousse , mais rougissait encore le sirop violat ¥ et -avait 
une saveur aigre ; la mucosité augmenta encore’: il remplaca 
Peau qui s’évaporait , et. apres huit a neuf mois la liqueur 
commencait X verdir le sirop de violettes , en prenant une 
couleur de plus en plus foncée. Apres dix-huit mois de ce tra- 
vail spontand , la liqueur ne fui paraissant’ plus éprouver d’al- 
tération , il Va filtrée ; le mucilage recu sur le filtre.s’y sécha 


en perdant beaucoup de son volume et en se réduisant 4 un 


|, 
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poids tres-petit. Aprés Vavoir brilé, sa cendre a donné des. 
Signes seulement Valcalinité 3; mais la liqueur surnageante ,_ 
fortement alcaline, luia fourni par l’évaporation dy carbonate 
de potasse un peu huilenx ; qui s’est charbonné au feu, et qui pe- 
sait les 2 de lacidule tartareux prumitivement employé, comme 
Palcali charbonné quil obtint en traitant une méime dose de 
cet acidule par la distillation. Suivant le chimiste que je cite , 
VPacide tartareux décomposé spontanement et trés-lentement 
par cette experience, a formé les flocons muqueux précipitdés : 
Pacide carbonique et la petite portion d’huile unis 4 la potasse 
qui est restée dans la liqueur , et qui était toute contenue dans 
Pacidule. Je joindrai ace détail le résultat d’une autre expé- 
rience propre a confirmer cette théorie et 4 n’y laisser aucun 
doute ; c’est que lacide tartareux pur , qui est également alté- 
rable par une décomposition lente et spoutanée , ne laisse point 
de potasse dans la liqueur résidue de sa décomposition » et que 


des dissolutions des tartrites alcalins » dans lesquels on connatt 
_exactement les proportions d’alcalis qu’on a employées pour les 


preparer, ne laissent que ces alcalis, plus l’acide carbonique 
et le peu d’huile produits de la décomposition de l’acide. 

13. L’acidule tartareux, que je plus nommer également far- 
trite acidule de potasse , puisque les faits déja cités sur ses pro- 
prictés prouvent que ce n’est en effet que du tartrite de 
potasse avec excés d’acide , n’éprouye nulle altération de la 
part de tous les acides , quels qu’ils Solent, 4 moins que 
ceux-ci n’atent assez de plussance pour altérer la: propre nature 
de son acide. La portion de potasse quil contient a plus 
d’attraction par son exces d’acide tartareux que n’en ont tous 
les acides méme les plus forts: Cest pour cela que l’acide 
tartareux décompose tous les sels alcalins jusqu’a devenir 
acidule tartareux. Aussi » lorsque dans les experiences de Pott, 
de Margraff et de Rouelle le jeune, on voit ces habiles chy- 
mistes parvenir a retirer la potasse du tartre ou de la créme 
He tartre A l'aide des acides nommés minérauz, faut-il entendre 


7. 16 
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quils n’y ont réussh qu’en décomposant Vacide tartareux liti- 
méme , ct en le convertissant, soit en acide accteux , soit en 
acide oxalique. C’est ainsi qu’en jetant une partie Wacide sulfu- 
rique concentré sur une partié d’acidule tartareux en poudre 
fine, eten favorisant action de ce mélange, qui s’échaufte beau- 
coup, au moment ou on le fait, par la chaleur d’un bain-marie 
contimuée pendant dix a douze heures, les deux substances 
forment une boule brune. En y versant ensuite trois ou 
quatre fois lenr poids d’eau distillée bouillante , en saturant 
Vacide sulfurique par de la craie, filtrant la hqueur et Véva- 
porant, on obtient du sulfate de potasse mélé d’un peu de 
sulfate de chaux. Mais ce que ni Rouelle ni: Bernard n’ont 
annoncé, c’est qwil ya de Vacide acéteux formé dans cette 
expérience. La méme chose a lien par Vacide muriatique- 
L’acide nitrique ne s’empare de la potasse de Vacidule tarta- 
reux qu’en faisant passer son acide a Vétat d’acide oxalique. 

14. L’acide boracique s’'unit sans décomposition a Vacidule 
tartareux : une partie du premier sur quatre du second suffit. 
pour lui donner de la solubilité dans six A hunit fois son poids 
Weau chaude , comme Lassone Va fait voir dans les Mémoires 
de V’académie pour 17995. C’ést ainsi qu'on doit preparer ce 
qu’on nomme dans les pharmacies créme de tartre soluble, et 
non pas avec le borax, parce que celui-ci, qui contient bean- 
coup de soude en exces, comme je Pa fait voir ailleurs , 
constitue avec Vacidule tartareux un sel triple, un tartrite de 
potasse et de soude, mélé d’acide boracique, qui n’est plus 
du tout de la créme de tartre. Ainsi cette addition de borax 
sa créme de tartre pour la rendre soluble , annoncée par’ 
Lémery en 1728 dans les Mémoires de l’académie , et propo-- 
s¢e la méme année par Lefebvre, médecin a Uzés , comme: 
remode dans le méme recueil académique, ne doit pas rempliry, 
les intentions du médecin comme celle de Vacide boracique: 
seul. : 

15. Ona uni depuis long-temps plusieurs bases terreuses et 
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alcalines 4 Vacidule tartarenx 7 pour en faire spécialement 
diverses especes de médicamens. Les chimistes ont profité de 


Vexamen de plusieurs de ces combinaisons pour mienx con- 


maitre la nature et les propriétés de l’acidule tartareux: et 


4 


leurs travaux, comme on va le voir , ont réciproquement 
éciairé l'art de guérir dans la prescription de ces préparations 
médicamenteuses : au moins e’est de la premiére source phar- 
maceutique de ces combinaisons salines , presque toujours 
triples , quont découlé les découvertes qui en ont fixé la 
mature et les propriétés. Il faut donc décrire avec soin ces. 
combinaisons , en les considérant sous le double pot de yue 
indiqué, 

16. La dissolution de barite décompose celle d’acidule tar. 
fareux, s’empare de son acide, avec lequel elle forme un sel 
indissoluble qui se precipite en poudre blanche » et laisse la 
potasse isolée et pure dans la ligueur qui surmage : c’est., 
comme on voit, un bon moyen de prouver la présence de la 
potasse dans l'acidule tartareux, et méme den déterminer 


la proportion. Il en est vraisemblablement de méme de la 
' strontiane. 


17. La chanx opére la méme décomposition , et méme d’une 
maniécre plus énergique encore , puisque, suivant Vordre des 
attractions électives indiquées par Bergman , elle est plus 
attirée par l’acide fartareux que ne lest la barite. Il fant 
observer que je ne veux point décrire ici les propriétés des 
tartrites terrenx et alcalins , qui doivent étre placés 4 Vhis- 
toire de Vacide tartarenx pur, mais que je ne fais que con- 
sidérer action de ces bases, soit comme décomposant Vaci- 
dule tartareux » Solt comme s’y unissant en sels triples. Quand 
on verse de l’eau de chaux dans une dissolution d’acidule tar- 
tareux , il se produit un précipité abondant et pulvérnlent de 
tartrite de chaux, et il reste dans la liqueur de la potasse 
pure. Si Von prend du carbonate de chanx » comme l|’g 
fait Rouelle , ce sel terreux n’agit que sur la portion libre 
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de Vacide tartareux , avec laquelle il forme aussi du tartrite | 
caleaire indissoluble A mesure qu'il se dégage de Vacide car-_ 
bonique. Apres cela, la liqueur surnageante contient la por- 
tion de tartrite de potasse pur et neutre, a laquelle Vexcés 
dacide tartareux était uni dans l’acidule. C’est encore la une 
des expériences simples et ingénieuses par lesquelles Rouelle 
le cadet prouvait immédiatement la presence de la potasse 
dans le tartre. Il en séparait ainsi le sel neutre qu’on nom- 
mait dans son temps du sel végétal, et dont je parlerai en 
déiail A Varticle de Vacide tartareux. 

18. La magnésie n’agit point de la méme maniere sur 
Vacidule tartareux. Quoique Bergman la place avant les alcalis 
fixes, dans Vordre de ses attractions pour Vacide tartareux , 
elle ne parait point étre capable de separer la potasse de cet 
acidule, mais plutot de rester unie a Vacide en méme temps 
qu'elle , et de former une espece de sel triple. Les chimistes. 
de Vacadémie de Dijon ont obtenu du tartrite acidule de po- 
tasse saturé de magnésie un sel soluble, qui leur a donné , 
par son évaporation spontanée , de petits cristaux aiguillés; 
disposés en rayons. Poulletier de la Salle a obtenu de la 
méme combinaison une masse gélatineuse , semblable a um 
mucilage. | 

1g. il parait que Valumine produit un effet 4 peu presi 
semblable avec Vacidule tartareux, quoiqu’elle s’y unisse plus: 
difficilement, puisque , comme on Va vu plus haut, largile: 
sert 4 purifier le tartre aux environs de Montpellier. On ignore’ 
absolument l’action de la zircone et de la glucine sur cet 
acidule. La silice parait n’en exercer absolument aucune sum 
ce composé salin. 

20. Quand on combine la potasse ou le carbonate de po- 
tasse avec l’acidule tartareux, on le sature enti¢rement de 
cet alcali, et on forme le méme sel que celui qui sera ‘décriti 
sous le nom de tartrite de potasse dans Vhistoire de Vacide: 


tartarelux. 


@ 


¥ 


} 


De Pacidule tartareux. 245 

21. I} n’en est pas de la soude comme de la potasse : cet 
@lcali, en s’unissant a l’acidule tartarenx qwil sature com- 
plétement, forme avec Ini une espece de sel triple , qwon a 
nommeé long-temps se/ de Seignette, du nom d’un pharma- 
cien de la Rochelle, qui V'a déconvert, préparé et propose le 
premier en médecine. Comme frisule et tartrite de potasse et 
de soude , Vhistoire de ce sel doit tre exposée icl. 

Pour préparer ce sel » on Jette une partie d’acidule tartarenx 
bien pur dans cing parties d’eau bouillante, et on y ajoute du 
carbonate de soude cristallisé et réduit en poudre jusqu’a ce 
qwil n’y ait plus deffervescence , et jusqu’a ce que Vacidule soit 
complétement saturé. A mesure que cette saturation se fait ; 
Vacidule disparait et se dissout dans la hgueur : on évapore 
celle-ci aprés V’avoir tirée a clair , jusqu’en consistance de 


sirop clair , et on la laisse refroidir lentement : elle fournit 


_par ce refroidissement gradué de gros cristaux trés-réguliers , 


en prismes a huit pans a peu pres égaux, qui souvent sont 
comme coupés dans leur milieu et presque dans leur axe ; 
iis imitent alors un tombeau. La face large sur laquelle ils 
reposent présente alors deux lignes diagonales qui se croisent 
dans le centre. Ce sel, vendu d’abord comme un secret, fut 


découvert en 1931 par Boulduc et Geoffro qui en décri- 
fe P Yo] 


virent la préparation dans les séances de. l’académie des 
sciences de Paris. Depuis cette époque, tous les pharmaciens 
Vont préparé dans leurs laboratoires ; il est devenu tout a la 
fois bien plus commun et par suite bien mieux connu. 
Lorsqu’on fabrique ce sel , ainsi que le tartrite de potasse 
ou sel végétal, il reste au fond de la liqueur une espéce de 
résidu terreux, sous forme de boue ou pate , quelquefois sous 
celle de petites aiguilles entrelacées. Les pharmaciens, qui con- 


maissaient tous ce dépét, Vavaient regardé comme une espéce 


de terre engagée dans la créme de tartre du commerce, et sé- 
parée par la soude. Le citoyen Vauquelin V’a examiné avec 
Boin; il a trouvé qu'il faisait environ les 0.07 de Vacidule 
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tartareux , qu’il ne se séparait pas de l’acide tartareux pur ;_ 
quwil n’existait que dans la eréme de tartre, que cétait du 
tartrite de chaux provenant du vin, puisqu’il Va trouvé aussi. 
dans le tartre brut. ll a fait voir par le méme travail que le_ 
sel de Seignette contient , 4 trés-peu de chose prés, 0.54 de 

tartrite de potasse, et 0.46 de tartrite de sonde 3 qu ainsi il 

est nommé exactement fartrife de potasse et de soude. Ce sel 

iriple a une saveur amére 3 il se décompose au feu , et donne 

de l'acide pyrotartareux, de Vhuile, du gaz comme tous les 

tartrites 3 il s’effleurit a Vair ; il est dissoluble dans environ 

cing parties deau; il est décomposable en partie par les acides 

plissans qui en précipitent de Vacidule tartareux ; il Vest en 

entier par la barite et par la chaux. 

22. L’acidule tartareux s’unit aussi 4 l’ammoniaque qui cle 
ature en sel triple. Ce tartrite de potasse et dammouiague 
donne de beaux cristaux que Bucquet a désignés en pyra~ 
mides ; Macquer, en prismes hexaédres terminés par des 
pyramides tres-aignés 5 les académiciens de Dijon, en paral- 
lélipipedes a deux biseanx alternes. Il a une saveur fraiche 5 
il se décompose an fen; il s’effleurit A Vair 3 11 est plus disso- 
luble dans lean chaude que dans l’ean froide , et cristallise 
par le refroidissement. Les acides en précipitent de Vacidule 5 
la chaux, la barite,,la strontiane et les alcalis fixes en séparent 
ou les deux bases ou lammoniaqne seulement. 

23. Quoiqwil y ait, en général, peu d’action réciproque: 
connue entre les sels et l’acidule tartareux , il est vraiser- 
blable quwil se passerait entre eux, sur-tout pour ceux a base | 
terreuse , un grand nombre Weffets d’attractions doubles qwil 
serait utile d’apprécier. Les mitrates et les nzuriates suroxigénés | 
le décomposent a Laide de la chaleur , en décomposent ou: 
brilent plus ou moins complétement Vacide , suivant la pro-- 
portion de ces sels qu’on y ajoute. On prepare avec le nitrate: 
de potasse et le tartre brut, de Palcali ou plutét un carbonate: 


de potasse , qu’ oi nommait autrefois en chumie flue blanc oul 


hs. a 
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flux noir, suivant que ’un ne contient que le carbonate alcalin 
en raison de la combustion complete du charbon , et que dans 
Vautre il reste une portion du charbon du tarire. Ces noms de 
flux ont été donnés aux produits de ces opérations, parce qu’on 
les a sur-tout destinés a servir de fondant aux terres des gani- 
gues dans les essais des mines. Le flux noir ou réductif est 
fait avec deux parties de tartre et une partie de nitre, le blanc 
avec parties égales de nitre et de tarire; on projette les mé- 
langes dans un creuset rougi; ils détonent et s’enflamment 
avec rapidité. La combustion et la détonation du second est 
beaucoup plus forte que celle du premier, On nomme flux cru 
le mélange de nitre ct de tartre dans des proportions quelcon- 
ques avant qu’on le fasse détoner. | 

24. L’acidule tartareux parait étre susceptible de s’unir 
sans se décomposer a la plupart des métaux, et sur - tout 
des, oxides métalliques , suivant les experiences du citoyen 
Monnet et des académiciens de Dijon. Il constitue des espéces 
de sels triples. On n’a encore examiné avec quelque soin que 
ceux qui ont lieu avec les oxides d’antimoine, de mercure , 


de plomb et de fer, soit parce que ces composés présentent 


P plus de faits remarquables , soxt parce que la plupart sont des 


médicamens plus ou moins importans ; celui de tous qui mé- 
rite le plus d’attention, qui est si généralement employé en 
médecine qu’on pourrait dire qu'il constitue une espéce de re- 
méde universel, c’est son union avec loxide d’antimoine. 

25. On a nommeé farfre stibié , tartre antimonié » tartre émé- 
tique la combinaison saline triple @acidule tartarenx et 
d’oxide d’antimoine. C’est Adrien de Mynsicht qui le premier 
Va fait connaltre en 1631. Presque tous les chimistes s’en sont 
occupés a Venvi; aucun n’en a examiné les propriétés avec 
plus de soin et de succes que Bergman. Chaque auteur et 
chaque pharmacopée ont donné des procédés particuliers pour 
préparer cet important médicament. Ils different entre eux , 
soit sur l’espece d’oxide d’antimoine quils proposent , soit 


\ 
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sur leur quantité, soit sur celle de l'eau on de Vacidule tar- 
tareux , soit enfin sur la maniére méme de procéder a sa 
fabrication. Bergman a donné dans sa Dissertation un ta- 
bleau trés-bien fait de tous les procédés décrits jusqu’ict 


pour cette preparation. On a successivement conseillé les oxides 


blancs sublimés et les oxides sulfureux vitreux. Les uns ont 


prescrit Vébullition’ avec Vacidule tartareux et l’eau pendant 
dix a douze heures ; d’autres n’ont indiqué qu’une ébullition 
@une demi -heure. Ceux-ci ont recommandé d’évaporer la 
lessive filtrée a siccité : ceux-la ont ordonné de faire cristal- 
liser, et de n’employer pour Pusage que les seuls cristaux. 
ant qu’on a suivi ces diverses pratiques dans les différentes 
pharmacies, on a eu un sel trés-différent en nature et en 
vertus.. C’est ainsi que Geoffroy, en examinant différens tar- 
tres stibiés , y a trouvé depuis + jusqu’a plus du quart de 
lenr poids d’oxide d’antimoine. Apres un grand nombre 
Wessais 5 la plupart des chimistes habiles ont préféré l’oxide 
d’antimoine sulfuré vitreux , ou le verre d’antimoine, a tous 
les autres oxides , parce qu'il est un des plus dissolubles par 
Vacidule tartareux. On le fait bouillir avec partie égale d’a- 
cidule tartareux, tous deux réduits en poudre, dans suffi- 
sante quantité d’ean, huit a dix fois leur poids, jusqu’a ce 
que l’acidule soit saturé ; il s’éléve une écume considérable , 
épaisse et chargée de flocons blancs jaunatres ou bruns, qui 


sont un mélange de soufre , de tartrite de chaux et d’un pew 


oxide d’antimoine. Sonvent cette écume forme un magma. 


comme gélatineux, qui donne’ un résidu pyrophorique lors- 
qu’on le distille. On filtre la liqueur, qui est d’une couleur 
citrine et trés-claire ; on la fait évaporer 4 une douce chalenr 
jusqu’a légére pellicule, et on la laisse refroidir lentement 3 
il s'y forme des cristaux réguliers, qu’on en retire a plu- 
sieurs reprises par des évaporations successives. Quelques 
chimistes préferent Voxide d’antimoime précipité du muriate 
sublimé par l'eau, ou Poxide sulfuré gris, pour cette prépa- 
ration. 
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26. Ce composé est un sel triple ou tartrite de potasse et 
d’antimoine, qui cristallise en tétraedres réguliers ou pyramudes 
triangulaires, ou en octaédres plus alongés que ceux de l’alun. 
Hl a une saveur légerement mitallique et dpre : le feu le 
décompose , en dégage de Vacide pyrotartareux, et laisse un 
charbon qui contient de la potasse et de oxide d’antimoine, 
et gui souvent prend feu par le contact de lair. Ce sel s’effleurit 
a Vair, perd sa transparence , devient d’un blanc mat, tres- 
fragile et pulvérulent. Il est dissoluble dans quatre-vingts par- 
ties d’eau a quinze degrés. L’eau bomillante en dissout plus 
de moitié davantage. La dissolution rougit faiblement la 
teinture de tournesol. Les terres et les alcalis en séparent un 
oxide d’antimoine trés-blanc : les carbonates alcalins , un car- 
bonate d’antimoine en petits cristaux aiguillés rayonnans. 
Les sulfures alcalins et les hidrosulfures y forment un pré- 
cipité d’une couleur orangée, ou un soufre doré , dont la 
couleur fait reconnaitre facilement la présence de ce sel anti- 
monié. Les sucs de plantes , et sur-tout les décoctions extrac- 
tives des bois, des racines et des écorces , préeipitent la dis- 
solution de tartrite de potasse et d’antimoine en une maticre 
jaune rougeatre, quin’a plus de propriété émetique ; et c'est par 
une décoction de quinquina que le cit. Berthollet a proposé de 
détruire promptement les mauvais effets de ce sel recu en trop 
grande quantité ou inconsidérément dans l’estomac. Plusieurs 
métaux,.et en particulier le fer, décomposent le tartrite de 
potasse et d’antimoine, et précipitent ce dernier oxide. Bergman 
assure quwil contient pres d’un tiers de son poids d’antimoine. 

27. L’acidule tartareux peut dtre combiné de deux maniéres 
avec l’oxide de mercure; car)il n’a qu’une faible action sur 
ce métal, dont il ne fait que favoriser Voxidation en noir 
ou lextinction. La premiére consiste, suivant le procédé du ci- 
toyen Monnet, a traiter avec Peau bouillante , six parties d’aci- 
dule tartareux et une partie oxide de mercure précipité de 


Vacide nitrique par le carbonate de potasse. La liqueur filtrée 
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donne par l’évaporation de petits cristaux de tartrite de potasse 
et de mercure. Cependant ce sel est peu permanent, puisque 
fe méme auteur assure qu’il est susceptible d’étre décomposé par’ 
Peau pure. La seconde méthode consiste A verser une dissolution 
Wun tartrite dans la dissolution nitrique de mercure : mais. 
icl ce n’est que du tartrite de mercure simple qui se précipite, 
et al n’y a pas de sel triple formé comme dans le premier 
cas; le composé formé appartient donc a J’histoire de lacide 
et non a celle de l’acidule tartareux. | 

23. Il y a une action bien sensible entre l’acidule tartarenx 
et les oxides de plomb. Rouelle le jeune a vérilié que ces oxides 
ont la propricté de décomposer l’acidule tartareux, d’enlever 
son acide excédent, et de s’unir avec lui en un tartrite de 
plomb, blanc, pulvérulent et indissoluble ; de laisser dans la 
hqueur qui surnage le tartrite de potasse qui existait dans 
Vacidule tartareux : aussi ce chimiste s’est-il servi de cette 
expérience pour confirmer la présence de la potasse dans cet 
acidule. 

29. Il parait que l’acidule tartareux attaque facilement le 
cuivre et ses oxides, qu’1l en résulte un sel triple d’un beau 
vert, susceptible de cristallisation , qu’on ‘a encore peu exa- 
‘miné jusqu’ici. 

30. Le fer est un des métaux sur lesquels cet acidule 
agit avec le plus d’énergie , et avec lequel il forme plusieurs 
. composés destinés a Pusage médicinal. On prepare le cartre 
chalybé en faisant bouillir dans cent quatre - vingt - douze 
parties d’eau quatre parties de limaille de fer et six parties 
d’acidule tartareux. Quand Pacidule paratt dissous, on filtre 
la liqueur; elle dépose des cristaux, et on en obtient de nou- 
veaux en continuant Peévaporation. La teinture de Mars tar- 
tarisée est le produit dune pate faite avec six parties de limaille 
de fer , seize parties d’acidule tartareux , et suffisante quantité 
d’eau qu’on laisse reposer pendant vingt-quatre heures , qu’on 


fait bouillir ensuite dans cent quatre-vinget-douze parties d’eau 
: q 5 P 


« 
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pendant deux heures , jusqu’a V’évaporer en consistance de 
sirop, en y ajoutant 4 la fin une partie Walcool. Il paratt 
que ce dernier médicament n’est pas un sel triple, puisque 
Ronelle assure que la potasse y est libre , et qu’en la traitant 
avec les acides elle donne les sels que cet alcali a coutume 
de fournir. On prépare encore ce qu’on nomme les boules de 
Mars , en mettant une partie de limaille d’acier et deux parties 
de tartre blanc en poudre dans un vaisseau de verre avec une 
certaine quantité d’ean-de-vie. Quand celle - ci est évaporce , 
on broie la masse, on y ajoute de lean - de -vie comme la 


premicre fois, et on laisse sécher. On répcte ce procedé jus- 


: qua ce que le mélange soit gras et tenace: alors on en forme 


des boules. 
D. Usages. 


31. L’acidule tartareux, sous la forme de tartre brut, blanc 
ou rouge , est employé dans une foule darts, et sur-tout dans 
la teimnture, dans la foulerie des chapeaux, dans la dorure , 
dans la docimasie, etc. En chimie, c’est une mati¢re extréme- 
ment utile, comme je I’ai fait voir. 

32. En médecine, le tartre purifié ou Vacidule tartareux 
sert beaucoup sous le nom de créme de tartre, comme rafrai- 


chissant , antiseptique, léger purgatif. On le rend souvent 


~soluble a aide du borax ou de l’acide boracique. On ne peut 


pas en faire un assaisonnement a cause de sa savenr desa- 
gréable. Cependant on le sert sur les tables dans le Nord, out 
il s’en fait, dit-on , une grande consommation. La plupart 
des produits ou des composés salins triples , formés par laci- 
dule tartareux, sont aussi des médicamens plus ou mois 
avantageux et employes. 
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| Esrteest JT. 
Variété 2». — De Vacide tartareux. 
A. Histoire , extraction. 


x. C’est Schéele qui a le premier appris aux chimistes le 
moyen d’extraire lacide tartarenx du tartre, et de le s¢éparer 
de la portion de potasse qu'il contient dans son état d’acidule. 
lla communiqué son procédé a M. Retzius , qui V’a publié 
dans les Mémoires de Stockholm pour 1770. C’est la premiére 
découverte connue de cet habile Suédois. On fait dissoudre 
dans de V’eau bouillante la quantité que l’on veut de tartrite 
acidule de potasse; on y jette du carbonate de chanx en 
poudre séche , jusqu’a ce quil n’y ait plus deffervescence , 
et jusqu’a ce que la liqueur ne rougisse plus le sirop de vio- 
lettes. On laisse refroidir, on filtre la liqueur, on la sépare 
ainsi du tartrite de chaux insoluble et en poudre blanche , qui 
reste sur le filtres on V’évapore, et on en extrait par léva- 
poration pres de moitié du poids de Vacidule employé en 
tartrite de potasse ou sel végétal. On met le tartrite de chaux 
bien lavé dans une grande cucurbite de verre} On verse par- 
dessus une quantité d’acide sulfurique egale a celle de la craie 
employée , et affaibli par la moitié de son poids d’eau. On 
fait digérer ce mélange sur un bain de sable pendant donze 
heures , en le remuant de temps en temps avec une spatule 
de bois ou. de verre. L’acide sulfurique , porté sur la chaux, | 
forme un sulfate qui se précipite a la place du tartrite insoluble > 
et la liqueur surnageante contient acide tartareux libre. On 
décante celui-ci; et apres avoir bien lavé le precipité et mélé 
cette lessive au premier liquide, on T'essaie par de Vacétite 
de plomb, qui y forme un precipité soluble en entier dans 
le vinaigre si Vacide tartareux est pur, et non soluble s'il 
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est mélé d’acide sulfurique. Dans ce dernier cas, on le fait 
digéref encore sur un peu de tartrite de chaux pour enleyer 

Vacide sulfurique qui peut y étre contenn. Alors on Pévapore, 

et on obtient un peu plus que le tiers du poids de Vacidule 

employé en acide tartareux concret. 

2. D1 est vraisemblable que cet acide existe pur dans quel. 
ques végétaux , pttisque le citoyen Vanquelin en a trouvé 
environ un soixante-quatriéme dans la pulpe de tamarin 3 

mais il y est si peu abondant et si enveloppé a ce qwil 
parait, qu’on ne peut point espérer encore de trouver des 
moyens de Vobtenir immédiatement, jusqu’a ce qu’on se soit 
assuré quil y a des plantes ou des parties de plantes dans 
lesquelles il est contenu plus abondamment gue dans celles 
do on: Va extrait, ou plutédt qui en ont offert quelques 
traces jusqu’ici. | 

3. Plusieurs chimistes modernes ont parlé de la conversion 
de quelques substances végétales , et méme de quelques acides 
végétaux en acide tartareux 5 mais cela n’est point encore con- 
firmé par l’expérience; et dailleurs les premiers en ont en- 
core préparé si peu par ce proce é artificiel , qu’on n’a pas 
pu jusqu’ici faire servir ce procédé a se procurer l’acide dont il 
est ici question. 

4. Il faut observer , par rapport au procédé de Scheéele , le 
seu] qui soit pratiqué encore pour obtenir Vacide tartareux 
libre et pur, que l’on pent employer la chaux au len de 
craie; et qu’alors tout Vacide tartareux etant absorbé par cette 
terre , d’une part on en obtient davantage, et de I’autre 
il ne reste dans la liqueur qui surnage le tartrite de chaux 
que de la potasse pure et caustique. Pour avoir cet acide bien 
pur, on redissout les premiers cristaux dans l’eau distillée, et 


en évapore cette seconde dissolution jusqu’a cristallisation. 
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B. Propriétés physiques. 


§. L’acide tartareux extrait par le procédé de Schéele > 
est, sous la forme de cristaux le plus souvent aiguillés, trés- 
fins , qui ressemblent a des cheveux. Bergman les a repré- 
sentés comme des feuillets assemblés par une de leurs extré-_ 
mités , et divergens par Vautre. Spielman et Corvinus ont 
obtenu par le refroidissement des cristaux groupes en forme 
de lames, les uns en aiguilles , les autres en pyramides. 
Par une évaporation lente de leur dissolution saturée , j’en al 
eu des prismes héxaédres irréguliers , mais cependait assez 
bien prononcés. L’évaporation lente et spontanée le donne en 
lames carrées un peu rhomboidales 4 bords obliques. 

6. Il a une saveur trés - acide, trés - piquante , qui agace 
fortement les dents » et qui n’est pas désagréable dans son 
acidité cemme celle de Vacidule tartareux. Etendu d’eau joie 
umite la saveur du suc de citron , et peut former une bonne 
limonade. J] rougit fortement les couleurs blenes végetales: al 
n’est point fusible sans altération. 


C. Propriétés chimiques. 


7. Quand on Pexpose au feu sur des charbons ardens ; 
Vacide tartareux se fond , noircit, fume, se boursoufle , ex- 
hale une vapeur aigre piquante, s’enflamme en bleu, et 
laisse un charbon spongieux, ott l’on trouve quelques vestiges 
de chaux. Sion le distille dans un appareil convenable , il 
donne de l’eau chargée d’acide pyromugqueux , de lhuile co- 
lorée , beaucoup de gaz acide carbonique et de gaz hidrogene 
carboné : il laisse un charbon voluminenx boursoufle , qui 
ne donne point de potasse, preuve certaine que cet alcali n’est 
pas formé anx dépens des principes de Vacide tartarenx dans 
la distillation de Vacidule tartareux , des résultats de laquelle 
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il ne differe que par l’absence de Pammoniaque dans ses pro- 
‘ditits et de la potasse dans son résidu. Spielman et Corvinus, 
qui ont distillé avec soin quatre onces de cet acide concret > 
‘et cristallisé a Pappareil pneumato - chimique, ont obtenu 
quatre cent trente-un pouces cubiques de gaz acide carbonique , 
et cent vingt pouces de gaz hidrogéne carboné. 

&. Parmi les produits de cette décomposition de Vacide tar- 
tareux par le fen, celui qui le caractérise le plus et qui lua 
appartient spécifiquement , est ean acide qu’on obtient abso- 
lument comme de l’acidule. C’est Vacide pyrotartareux, dont 
je dois faire connaitre ici les propriétés distinctives. L’acide 
tartarenx en fournit plus que Vacidule; il va an moins au 
quart du poids du premier 3 il est en liqueur rougeatre qu’on 
sépare d’avec Vhuile par Ventonnoir. On ne peut pas le rec-. 
tifier par la distillation sans briser la cornue » par Pespéce 
dexplosion qu il présente, suivant les académiciens dg Dijon. 
Ce fait prouve que V’acide est moins volatil que l’eau, et qu7il 
me s’en sépdre que trés-difficilement. Il a une saveur aigre 
légere, et produit une impression désagréable sur la langue. 
Il est fortement empyreumatique ; il rougit le tournesol et 
non le sirop de violettes ; il dégage vivement l’acide carbo- 
mique des carbonates terreux et alcalins; il forme avec les 
alcalis des sels dissolubles et cristallisables. On ne connatt 
pas bien ses combinaisons salines, non plus que celles quil 
est susceptible de donner ayec les oxides des métaux : il pré- 
cipite la dissolution nitrique Vargent en gris blanc; celle de 
mercure en poudre blanche , qui ne se dépose que lentement ; 
celle de plomb, également en blanc. Les pyrotartrites alcalins, 
distillés avec Vacide sulfurique , donnent leur acide qui se 
volatilise. I] serait fort A desirer qu’on etit examiné cet acide 
ainsi recueilli et rectifié. On ne connatt point les attractions 
de l’acide pyrotartareux ; et le peu qu’on sait encore de ses 
proprictés suffit seulement pour le distinguer de tous les au- 
tres acides, pour faire voir que ce n'est mi de lacide nitrique 
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ni de l’acide muriatique, comme Pavaient d’abord pensé 
quelques chimistes. Il est seulement évident que cet acide est 
une simple modification du tartareux , que, comme lui et les: 
autres acides végétaux , il est composé de carbone , Vhidrogene 
et d’oxigéne , et qu’il en differe par la proportion de ses prin- 
clipes , sur-tout par la quantitée plus grande d’hidrogene. 

g. L’acide tartareux ne s’altére point a l’air 3 ul est bien plus 
dissoluble dans Veau que son acidule, puisque Bergman en a 
fait une dissolution dont la pesanteur était a celle de leaw 
+: 1230 : 1000. On V’obtient sépare et cristallisé par l’évapo- 
ration de son eau de solution, soit qu’on la fasse artificiel- 
lement, soit qu’on la laisse s’opérer spontanément. Cette 
dissolution ne s’alttre et ne se décompose spontanément que 
quand elle est étendue d’eau ; concentrée , elle ne perd rien de 
sa nature acide et de ses proprictes. 

10. Bergman croyait que Vacide tartareux était inaltérable 
par les acides puissans ou minéraux , et syr-tout par Vacide 
nitrique ; mais M. Hermstadt est parvenu a le convertir en acide 
oxalique, en le distillant plusieurs fois de suite avec six fois 
son poids d’acide nitrique ; 360 parties d’acide tartareux hii 
ont donné 560 parties d’acide ,oxalique cristallisé : ce qui in- 
dique la fixation d’une grande quantité d’oxigene. 

11. L’acide tartareux forme avec la barite et la chaux des 
sels indissolubles, pulvérulens, blancs, qui se dissolvent ce- 
pendant a Vaide d’un exces de leur acide, et que les acides 
minéraux décomposent. Non seulement ces deux bases ont 
plus dattraction avec Vacide tartareux que toutes les autres. 
mais Bergman place encore la magneésie avant les alcalis dang 
sa Table des attractions électives. Le tartrite de chaux sert, 
comme on l’a yu, a extraire Vacide tartareux par le moyer 
de l’acide sulfurique. 

12. La combinaison de V’acide tartareux avec la magnésie 
et ’alumine ne donne point de seis cristallisables, mais deg 


masses gélatiniformes ou gommeuses. Le citoyen Vanquelin, 


é 
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€n examinant le sulfate de strontiane trouvé 4 Bouvron, dé- 
partement de la Meurthe, et les combinaisons de la base qu'il 
en a tirée , dit que le tartrite de Strontiane forméd par l'union 
du muriate de cette terre avec le tartrite de potasse, est so- 
luble, et cristallise par la chaleur de ’ébullition , qwil contient 
52.88 de strontiane et 47.12 d’acide. 

13. Quand on unit Vacide tartareux avec lq potasse , la 
soude et lammoniaque , en employant une proportion de ces 
derniéres moindre qwil wen faut pour le saturer, il se pré- 
cipite dans les trois combinaisons un acidule insoluble que 
chacune des bases a la propriété de former, Qn n’a pot 
encore examiné les différences que présente chacun de ces 
acidules; et leur analogie a seulement prouvé que l’acide 
tartareux, dans sa demi-saturation par chaque alcali , 
nait infiniment moins soluble que, ne Dest Vacide sey] 


deve- 
- POI 
Sa combinaison entiérement saturée avec Dun ou Vautre de 
ces trois alcalis. Ces acidules Se ressemblent tous en ce quils 
sont également indécomposables par les acides puissans , qui. 
ont tous moins d’attraction avec les alcalis que l’acide tar- 
tareux n’en a avec la premicre portion qui s’y unit. 

14. L’acide tartareux , combiné avec la potasse, et entid- 
rement saturé, forme un sel soluble qu’on nommait autre- 
fois tartre soluble , sel vegetal , et qui est désigné dans la non- 
velle nomenclature sous le nom de tartrite de potasse. On a 
vu plus haut que Vacidule tartareux, qui est déja du tartrite 
de potasse avec excds d’acide, donne ce méme sel par l’ad- 
dition de potasse : je Vai déja indiqué , et j’al_annoncé que 
jen parlerais dans Vhistoire de Vacide tartareux. Je vais donc 
en exposer les principales propriétés. On le prépare en jetant 
de Vacidule tartareux dans une dissolution chande de Cars 
bonate de potasse : il se fait une vive effervescence par le 
dégagement de Vacide carbonique. On continue 4 jeter de 
Vacidule jusqu’a ce que la hqueur soit saturée et ne fasse 
plus d’effervescence : on la fait bouillir pendant environ une 


he wy 
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demi-heure ; on filtre, on evapore ensuite jusqu’a pellicule , et 
on la laisse refroidir lentement : il s’y forme des cristaux er 


carrés longs , terminés par deux biseaux. Ce sel a une saveur — 


amere; il se fond , se boursoufle et noircit sur les charbons 
ardens«.1i doume de Pacide pyromuqueux , de Vhuile -et beau- 
coup de gaz par la distillation 3 il laisse une orande quantité 
dalcali dans son charbon ; il attire um peu Vhumidité de 
Pair; il se dissout dans quatre parties d’eau a quarante degrés. 
Sa dissolution eardée se décompose , dépose des. flocons mu- 
queux , et laisse du carbonate de potasse huileux dans lean. 
La chaux ,*la barite , la strontiane , et vraisemblablement la 
magnésie le décomposent. Les trois premicres bases y for- 
ment un précipite abo 
la portion de potasse excédente A état de tartrite acidule, et 
précipitent cet acidule de sa. dissolution : chauffés long - temps 
et fortement avec lm, ils en enlévent toute la potasse en 


altérant son acide : il décompose la plupart des dissolutions 


métalliques. Lvacide tartareux , ajouté a la dissolution de tar- 


trite de potasse , le change. en acidule tartareux qui se dé- 


pose promptement en petits cristaux. 
15. Lua combinaison saturée d’acide tartareux et de soude , 


ou le tartrite de soude pur , est beaucoup moins soluble que 


ndant. Les acides mineraux en séparent — 


le sel de Seignette ou tartrite triple de potasse et de soude ; ik- 


cristallise en aiguilles trés-fines ou en plaques minces , etnon 
ismes a huit pans comme ce dernier. Et d’ailleurs 


en gros pr 
e n’est pas de véritable sel de Seignette , cest 


la preuve que ¢ 

: aie llt 2 
qven mélant une dissolution de tartrite de potasse avec une 
dissolution de ce tartrite de soude pur, pourvu qu’elles soient 


une et Vautre concentrées sans cependant cristalliser , on 


obtient sur-le-champ des cristaux de sel de Seignette ou de tar-~ 


trite de potasse et de soude en prismes en hut pans, comme — 


ceux.de ce sel triple. 


16.. Le-tartrite ammoniacal ou l’acide tartareux saturé d’am- 


moniaque -cristallise bien. Ce sel amer tres-dissoluble est dé- 
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composable par le feu , par la barite , la strontiane y la chaux, 
la magneésie , les deux alealis fixes, Les acides pnissans en pré- 
cipitent un tartrite ammoniacal acidule, Sa dissolution est 
aussi spontanément décomposable alaide du temps. 

17. L’acide tartareux décompose tous les sels alcalins » et 
leur enlévye la portion de potasse » de soude et Vammoniaque 
dont il‘a besoin pour former des acidules. Tl précipite le hitrate, 
Je muriate et Dacétite de. chaux dont il sépare cette base 
terreuse. Il est facile de voir qu'il nest pas a beaucoup pres 
aussi faible qu’on le croyait autrefois > puisqu’il a plus-de force 
que les acides minéranx. 

165 1 era quwun petit nombre de métanx sur lesquels il 
ait de Vaction immédiatement ; mais il s’unit 4 la plupart de 
leurs oxides, | 

A. On ne connatt point de tartrite d’arsenic , de tungsténe, 
de molybdéne » de chrome , de titane > durane » de cobalt ‘ 
de nickel. | ; 

B. I forme, avec oxide de manganese dont i] dégage une 
portion de Poxigéne , une dissolution limpide. 

Cal magit point sur Pantimoine , méme a laide dela cha- 
deur ; il se combine bien avec ses oxides sur-tout le sulfure 
vitreux ou verre d’antimoine et la poudre @’algaroth ; il forme 
un tartrite d’antimoine qui ne cristallise que trés- peu, trés- 
arréguliérement , et qui donne , pour la plus grande partie , 
ume matiére gélatineuse : dot i] suit que cette combinaison , 
fort différente du tartrite de potasse antimonié » le peut pas 
dui étre substitude. 5 

D. Tl n’a point d’effet sur le bismuth 9 mais il enléve son 
oxide a la dissolution nitrique > et il forme un tartrite de big« 
muth précipité en poudre blanche et indissoluble. 

i. L’acide fartareux, quand on le triture sec ou liquide avec 
le mercure » favorise son extinction ou son oxidation en noir. 
J s’unit A son oxide rouge qu'il blanchit ; il décompose et pré- 


cipite le nitrate de Mercure, et forme, avec son oxide, un tare 
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trite de mercure indissoluble , qui jaunit promptement par le 
contact de Pair et de la lumiere. Tl wagit mi sur le sulfate , mt 
sur le muriate de ce metal. : 

F. Il attaque vivement ct fortement le zinc, qui presente , 
par son contact , une effervescence et un dégagement assez 
rapides de gaz hidrogéne. On n’a point encore examiné le tar- 
trite de zinc qui se forme. 

G. Il n’a d'action directe ni sur V’étain, ni sur le plomb, 
quoiqwil paraisse sunir a leurs oxides. Il blanchit , par 
le seul contact, L’oxide rouge de plomb. I] décom pose et pre- 
cipite le nitrate et le muriate de ce dernier métal en un tar- 
trite blanc indissoluble. 

H. Il agit sur le fer comme sur le zinc , le dissout avec 
effervescence et dégagement de gaz hidrogene , et donne une 
dissolution rouge qui se prend en masse gélatinense sans se 
cristalliser. Vers¢ dans la dissolution de sulfate de fer , il ne la 
précipite point 5 mais quand on fait chauffer le mélange , sui- 
vant M. Retzius , il s’empare de la portion d’oxide qui se deé- 
tache de ce sel, et forme avec Ini des cristaux lamelleux, peu 
dissolubles, qui, d’apres le méme chimiste , ne précipitent pom 
par les prussiates, 4 moins gu’on n’ajoute de l’acide du nitre. 

I. Sans altérer sensiblement le cuivre par son premier con- 
tact , il s’umit a ses oxides et forme un sel peu dissoluble , 
de couleur verte. ‘M. Packen a vu se former de petits cristaux 
verts, irréguliers , au fond des dissolutions nitrique et muria- 
tique de cuivre , dans lesquelles il avait versé de lacide tar- 
tareux qui n’y avait produit aucun effet sensible dans le mo- 
ment méme du mélange. 

K. Il n’attaque mi largent, ni lor, ni le platine , et ne 
précipite pas la dissolution nitrique du premier , et le nitro- 
muriate du second. Cependant les sels saturés operent ces 
précipitations , commie celle de tous les autres sels meétalliques , 
par une double attraction. 


LB général tous les tartrites mctalliques , la plupart pul- 
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vérulens et peu solubles, donnent de Vacide pyrotartareux 
par la distillation, sont décomposés par les terres et les alcalis, 
forment beaucoup de tartrites triples par VPaddition dune pe 
tite proportion de ces derniers , etdent toujours leurs oxides 
a lacide sulfrrique , quelquefois au muriatique , rarement au 

-nitrique. Aucuns ne sont encore employés. 

19. L’acide tartareux est un des plus forts acides végétaux 3 
il-ne le cede qu’a lacide oxalique. Comparé aux autres acides 
vegétaux, il parait spcécialement en différer par les propor- 
tions de ses pFimeipes , et sur-tout par celle du carbone. Nous 
avons trouvé dans nos analyses ,. le citoyen Vauquelin et moi ) 
que 100 parties de cet acide contiennent 70.5 d’oxigene, 19 
de carbone , et 10.5 Vhidrogéne. Dott il suit que pour le con- 
vertir en acide oxalique , if semble quik n’y ait que 6 parties 
de carbone a Iwi enlever et 6.5 Voxigéne a y ajouter sans rien 
changer a sa proportion d’hidrogéne , qui est la méme que 
dans l’acide oxaligue, 


mn 9 Usages. 


20. On n’a point encore fait un grand usage de I’acide 
tartareux pur, quoique connu depuis 1770: on le prépare 
presque uniquement jusqwici dans les laboratoires de chimie 
pour en déterminer les propriétés et Ia nature. II peut cepen- 
dant servir de boisson rafratchissante : antiseptique » antifé- 
brile; et dans la guerre de la liberté on en a fait un assez 
grand et un tres-avantagenx usage dans les hépitawx militaires 
de la République francaise. Tl forme , étendu deau et édul- 
coré avec le sucre ou le miel, une espece de limonade trés- 
agréable et trés-saine » preuve convaincante que fe gofit fade 
et déplaisant de Vacidule tartareux tient emtiérement 4 sa demi- 
saturation par la potasse. Puisque cet acide peut devenir un 
objet aussi utile, il est essentiel d’ajouter um degré , Iéger & la 
verité , mais utile, de perfectionnement a l’art de raffiner le 


tartre, a celui d’en preparer pharmaceutiquement les combi- 
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naisons salines et médicinales. On a vu qu'il se sépare, dans 


ces opérations , au moins 0.07 de la créme de tartre , et par 


conséquent une beaucoup plus grande quantité de. tartrite de 
chaux en poudre insoluble ou en pidte visqueuse du tartre , 
et que cette maticre a été bien reconnue par le citoyen Vau- 
quelin. On pourra dorénavant la recueillir dans les travaux 
cités , la bien laver, la traiter par acide sulfurique étendu 


d’eau, et en extraire Vacide tartareux pur , qu'il sera facile de- 


conserver et de rendre sous sa forme solide et cristalline, on 
en lui donnant la nature de sirop a l'aide du sucre, pour le 


substituer au sirop de limon. 


er Le 


Du troisiéme genre des acides végétaux ; ou des acides 
emp yreumaliques. 


1. J’ai deja fait voir qu’un grand nombre de substances 
végétales, chauffées dans des vaisseaux fermeés, donnaient a la 
distillation des’ liqueurs acides qui n’existaient pas dans ces 
substances avant V’action du feu, et que celle-ci a véritable- 
ment produites. Il n’est pas nécessaire de revenir ici sur |’ex- 
plication de ce phénomtne, et de rappeler que c’est par un 
changement entre les principes , et par une union particuliere 
entre hidrogéne, le carbone et l’oxigene , que cette production 


des acides empyreumatiqnes a lieu. 


2. Il est plus essentiel de remarquer que ces acides , quoique 
P q q » quod 


différens entre eux , ont cependant quelques caracteres géné- 
riques qui les rapprochent. Ils tirent ces propriétés caractéris- 
tiques de la nature méme,du phénomene qui leur a donné 
naissance; ils ont tous une saveur de briilé, une Acreté fétide 
particuliére , que les chimistes nommaient depuis long-temps 
empyreume. OC’est manifestement la méme que celle qui distingue 


les huiles produites par la distillation , et qui sont aussi dési- 


/ 
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gnées par l’expression d’huiles empyreumatiques. Aussi voit- 
on que les substances qui donnent ces acides sont en méme 
temps susceptibles de fournir de Vhuile briilée , et que les ma- 
tiéres qui ne donnent point d’huile ne fournissent pas dacides. 
C'est ainsi que J’acide citrique , et sur-tout lacide oxalique , 


n’offrant dans leur distillation aucune trace d’huile , n’en pré- 


sentent non plus aucune d’acide, tandis que l’acide tartareux 
P ) 


doi Von extrait une quantité trés-sensible d’huile , donne 
en méme temps de lacide pyrotartareux. 
3. On ne connait encore que trois acides empyreuma- 


tiques ; quoigwil soit tres-vraisemblable qu’on en trouvera 


| plusieurs autres en examinant bien les produits un plus 


grand nombre de végetaux qu’on ne l’a fait encore, sur- 
tout loysqu’on reéfléchit que les chimistes , frappés depuis 
bien long-temps de la propridté dont jouissent les matiéres 


vegetales de donner des liqueurs acides par la distillation, ont 


_ cru. devoir en faire un des caractéres les plus propres a_dis- 


tinguer ces matiéres des substances animales. 

Les trois espéeces d’acides empyreumatiques jusqu’ici con- 
mues, sont le pyromuqueux, le pyrotartareux et le pyro- 
ligneux. 

E s ep: cize hk 


- 


Acide pyromuqueux. 


1. J’ai déja décrit cet acide dans Vhistoire des. corps: mu- 
queux et du sucre auxquels 4] appartient , comme un produit 
constant de l’action que le feu exerce sur eux. Je ne rappel- 
Jerai ici d’autres traits de ses propriétés que ce qui peut le 
caractériser en le comparant aux deux autres , et ce qui 
tient 4 sa formation. L’une et Vautre de ces considérations 
doivent conduire 4 mieux connaitre la nature de ses produits , 
et les caracteres qui les rapprochent ou les éloignent des autres 


genres de ces composés, 
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2. Quant a Vorigine ou A la formation de Vacide pyro- 
mugqueux , en rassemblant sous un méme genre les divers 
matériaux immediats des végétaux qui donnent cette espéce 
d’acide par la distillation ow Vaction du feu en général , 
la gomme , les mucilages, les corps sucrés , les fécules ami- 
lacées , on voit qwils ont quatre caractéres trés-prononcés 
et tres-remarquables ; Vun d’étre doux, fades ou insipides3 
le second, de former , avec Veau froide ou chaude , des corps 
gélatineux ; le troisieme, de contenir et de donner beaucoup 
de charbon dans leur analyse ; le quatriéme, de se convertir 


tous en acides malique et oxalique , et. quelques-uns Wabord 


en acide muqueux ou sachlactique. IL est bieu évident que 


ces quatre proprictés sont bien concordantes avec celle de 
fournir Pacide pyromuqueux , qu’elles dépendent de la méme 
cause , de la méme composition primitive , d’un rapport tres- 
rapproché entre les proportions de leurs élémens. 

3, L’acide pyromuqueux est caractéris¢ par sa couleur rou- 
gedtre ou brune , sa saveur piquante, qui, quoique empyren- 
matique en général, est différente de celle des deux autres pro- 
duits acides du feu, son odeur également prononcée et par- 
ticuliere , sa propricté de tacher la peau en rouge, les sels 
quwil forme avec les diverses bases , ses attractions pour ces 
bases, la trace charbonneuse qu’il laisse sur les vaisseaux toutes 
les fois qu’on le chauffe. Il n’est pas doutenx qu’il est com- 
posé de carbone et d’hidrogéne unis a l’oxigéne; mais on 
ignore encore les proportions de ces principes. On sait que 
par sa derniére décomposition il donne de Veau, de Vacide 
carbonique et du charbon isolé. 


Bsvton Ik 
Acide pyrotartareux. 


1. L’acidule tartareux et l’acide qui en est extrait donnent , 
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comme je l’ai dit, un acide particulier par la distillation , 
et cet acide n’a pas plus: Vanalogie de proprictés avec celui 
Wot il provient , qu’on n’en trouve entre l’acide pyromu- 
queux et les substances qui le fournissent. J'ai indiqué les 
caracteres de cet acide empyreumatique ; on a vu que son 
odeur , sa saveur , et spécialement les sels qu’il forme avec 
les bases terreuses , alcalines et metalliques , le distinguaient 
le tous les autres , et avaient, dans tous les temps, engagé les 
chimistes a le reconnaitre comme un produit particulier. 

2. Ce qu'il y a de bien remarquable dans la production de 
cet acide pyrotartareux, c’est qu‘il n’est fourni que par DPacide 
tartareux, et par les composés dans lesquels il entre. On trou- 
vera la cause de ce phénomeéne , par lequel Vacide pyrotarta- 
reux differe encore beaucoup du pyromuqueux , lorsqu’on 
fera Vanalyse de ces deux acides , et lorsqu’on déterminera la 
proportion des principes qui entrent dans leur composition. 


t 


ins eth ck pas ay. 
Acide pyroligneux. 


1. L’acide pyroligneux se rapproche du pyrotartareux en 
ce quil n’y a qu’une substance vegetale particuliére qui le 
fournit par l’action du feu , c’est le ligneux ou le bois , comme 
son nom l’exprime. Je ne traiterai pas non plus de cet acide 
icy parce que son histoire doit étre placce a celle du ligneux, 
1 laquelle elle appartient. Je dirai seulement que l’acide pyro- 
igneux , fourni par tous les bois distillés , est bien caractérisé 
par son odeur particuliére , par sa propriété colorante , par 
les sels qu’il forme avec les terres et les alcalis. La diffé- 
rence de cet acide d’avec les deux préecédens dépend de la na- 


ure primitive et tres - diverse du corps ligneux Wavec les mu- 
ilages et Vacide tartareux. 


ig 
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Du quatriéme genre des acides végétaux ; ou des 
acides factices gui n ont point encore été trouvés 
dans la nature. 


1. Dans l’ingénieuse maniere de traiter les substances véege- 
tales par les acides puissans, et sur-tout par Vacide nitrique i 
découverte en 1776 par Villustre Bergman , on convertit ces 
substances en plusieurs acides qui n’existaient pas auparavant , 
et j’ai fait voir que cette conversion était due au changement 
de proportion des principes , occasionné par Poxigene de l’acide 
qui se porte sur la substance végétale. Dans ce mode d'action, 
expliquée par la doctrine pneumatique , il y a deux genres 
d’acides formés: les uns sont enticrement semblables a des 
acides reconnus dans les végétaux ; les autres sont au con- 
traire tout-a-fait différens de tous ceux qu’on trouve dans les 
diverses substances végétales , ou au moins de ceux qu’on @ 
trouves jusqwici, car il ne faut pas confondre les bornes 
de Vart avec celles de la nature. Ce sont ceux-ci qui forment 
le quatrieme genre que je distingue. 

2. Il n’est pas difficile de concevoir , apres ce que j’ai ex- 
posé jusqu’ici , qu’ils tirent leur origine d’une matiere ou de 
quelques maticres primitivement différentes de celles qui four- 
missent les suivans 5. et en effet lun d’entre eux, quoique 
pouvant provenir de plusieurs analogues, a cependant em 
quelque sorte une étroite limite de formation : c’est acide 
muqueux ou sachlactique; les deux autres ne sont produits 
chacun que par une des matieres particulicres qu’on nommeé 
matériaux immeédiats des végétaux : l’un avec le camphre, et 
on le nomme a cause de cela acide camphorique ; Vautre 


avec le li¢ge ou Pépiderme des écorces, que je nomme en 


Be RL Sr 
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genéral suber, et on V’appelle, en raison de cette origine , 


acide subérigue. 


IRs PhCH By 


Acide mugueux. 
i 

- J’ai déja donné, dans Vhistoire de la gomme , l’exposé 
he proprictés de l’acide muqueux ou sachalotique + : sans reve- 
nir ici sur ce que j’en ai dit, j je me contenterai de Tappeler que 
les. mucilages fades sont les seules substances qui fournissent 
cet acide , découvert d’abord par Scheele , et qu’il avait era 
eetave temps particulier au sucre de lait ; ; que le corps suicré 
a’en donne point par l’action de Vacide ee ie , et qu'il se 
listingue de tous les autres acides artificiels > par son état 
ulverulent , son peu de dissolubilité , sa saveur faible » ainsi 
jue par ses composés salins. 
2. On ne connait poimt encore la proportion exacte de ses 
rincipes, et on ne sait pas comment il differe a cet égard 
le tous les autres acides vegétaux. On peut soupconner gwil 
ontient une trés-grande proportion de carbone, et que c’est 
_ ce principe surabondant qwest dt son état sec, son insip1i- 
até , son indissolubilité , son inaltérabilité, et toutes les 

utres proprictés qui le caractérisent. 
C’est done encore un acide trop peu connu et qui mérite 
*étre examiné avec beaucoup de soin , sur-tout dans sa com- 
araison avec les autres espéces d’acides a radicaux binaires, 


carbone hidrogéné ou a hidrogéne carbone. 
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Bsrpitce# TI. 
Acide camphorique. 


1. Celui-cin’est jamais formé qu’aux dépens du camphre 
jen remets l’histoire a celle de cette matiére : j observeral seu 
lement ici que, produit par une forte et longue action di 
Vacide nitrique, il jouit de proprictés bien caractérisées comm: 
un acide particulier ; qu'il se rapproche de l’acide benzoique 
avec lequel méme plusieurs chimistes modernes ont pens: 
qu’on devait le confondre ; mais qu’il en différerait, quand 1 
n’aurait d’autre propriété distinctive que celle de n’étre pa 
séparé de sa dissolution alcoolique par Veau , tandis que | 
benzoique Vest tres-facilement. Au reste j’'y montrerai par I 


suite beaucoup d’autres proprictés caractéristiques. 
Bos} hei Ae 


Acide sub érique. 


{ 


1. Ilen est de méme de l’acide subérique , produit constan 
de l’action de V’acide nitrique sur le liége : une fois formé: 
il jouit de propriétés qui l’éloignent de tous les autres acide 
artificiels. Son odeur, sa décomposition par le feu, sa ma 
nicre de se séparer d’une substance sraisseuse all moment 0} 
il se forme , sont des caractéres bien prononcés et bien dig 
tinctifs de son espéce , sans parler des autres propriétés indi 
viduelles que j’y ferai connaitre plus bas. 


Heed ae. | 


Du cinquiéme genre des acides végétaux ; ou deé 
acides artificiels imitant ceux de la nature. 


1. Je ne saurais trop imsister et revenir un trop gran 
nombre de fois sur Pimportante découverte de lacidificatios 
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artificielle , et sur le rapprochement qui existe , sinon entre 
les procédés, aun moins entre les résultats des efforts de Dart 
et du travail de la nature. Il est extrémement frappant dans 
la conversion des matiéres végétales non acides en subs- 
lances acides parfaitement semblables A celle que crée la végé- 
ation. Cette identité prouve que le changement arrivé dans 
es inatiéres, lors de leur passage factice A Vétat @acides, est 
e méme que celui qu’elles éprouvent dans la nature. 

a. On a cité trois acides végétaux formés par les tentatives 
de Part: outre l’acide oxaliqne, dabord nommé acide du 
cre, et trouvé parfaitement analogue a celui de Poseille, etc. 
mm a compté dans cet ordre l’acide malique et lacide tarta- 
eux. Je vais dire ici un mot de chacun de ces acides factices , 


lont j’ai déja parlé, ou que j'ai décrits comme acides natifs. 
Esepthen Ky 
Acide malique factice. 


i. Schéele est le premier qui a dit avoir converti des subs- 
ances vyegétales fades ou non acides en acide malique. I] a. 
néme trouvé que toutes celles qui donnaient de l’acide oxa- 
que par l’acide nitrique étaient en méme temps susceptibles 
efournir de l’acide malique. M. Hermstadt a considéré ensuite 
acide malique factice comme une espece de préliminaire de 
acide oxalique, puisqu’il se produit en méme temps que lui 
"une part , et puisque de Vautre il peut passer lui-méme a 
état d’acide oxalique. 

2. Il a été découvert depuis Schéele que l’acide muriatique 
xigéné a la propriété de conyertir les substances végétales 
ides en acide malique, plus promptement encore que ne le 
ut Vacide nitrique , et que cette conversion est plus perma- 
ente , qu’elle passe moins facilement a l’état d’acide oxali- 
ne, que lorsqu’elle a lieu par l’acide nitrique. I] suffit de 
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jeter et dagiter pendant quelque temps de la gomme er 
poudre dans de Vacide murialique oxigéné liquide , pour la 


changer en acide malique. 
Esrpatce IT. 
Acide tartareux factice. 


1. C’est 4 MM. Crell et Hermstadt qu’il faut rapporter 
Popinion de Ja possibilité de former artificiellement Vacide 
tartareux. Ils ont assuré étre parvenus a opérer cette conver- 
sion par le moyen de l’acide nitrique ; mais aucun chimiste 
n’en a parlé depuis eux, et n’a confirmé leur premier résultat. 
On ne peut cependant en mier la possibilité sans avoir des 
expériences exactes a opposer a leur assertion ; et rien ne s’op: 
pose a ce qu’on puisse faire cet acide par Part, comme on en 


fabri ique plusieur S autres. 


Ii..8.'P e548. a Pa. 
Acide oxalique factice. 


1. C’est celui de tous les acides existant dans la nature que 
Vart imite ou fabrique avec le plus de facilité et d’abondance: 
Outre le muqueux et le sucre dont j’ai indiqué la conversion 
facile en cet acide par le moyen de l’acide nitrique , on verra. 
par la suite, qu’un grand nombre de substances végétales e 
animales ont également la propriété de le fournir par Vactior: 
du méme acide. J’en ai examiné soigneusement les propriété: 
précédemment; je n’ajouterai ici autre chose que ses caractére: 
les plus distinctifs fondés sur sa cristallisabilité , sa décom: 
position rapide en eau et en acide carbonique , son attraction 
pour la chaux supérieure a celle de tous les autres acides, e! 
Je sel indissoluble qu’il forme avec cette base , soit lorsqu’or 


Vy combine unmédiatement » soit lorsqu’ il Venléve 4 quel 


— 


que "autre acide que ce soits 


| 
¥ 
| 
| 
| 
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Des acides fermentés. ey a) 
Shas BE: 


Du sixiéme genre des acides végétaux ; ou des acides 
produits par la fermentation. 

bes Rien nest’ si comunin qne de voir des matiéres végd- 
ales devenir spontanement acides par un mouvement spon- 
ané dans leur propre substance. Outre les fécules amylacées , 
2S liqueurs vineuses , etc. les tiges , les feuilles macérées dans 
eau, passent promptement a la nature acide ; les racines 
prouvent la méme altération. Ce sont la de véritables acides 
srmentés qui se forment dans cette circonstance , et ona 
1éme tiré de leur formation un caractére bien prononcé des 
ibstances végétales , en les appelant acescentes. 

Maleré la multiplicité des maticres végétales qui devien- 
ent acides par la fermentation ; malgré la présomption trés- 
aturelle qui porte a croire qu’il se forme plusieurs acides 
ifférens par ce mouvement intestin , on n’a encore distingué 
ne deux acides parmi ces produits. Encore Pun des deux ° 


acide acétique , n’est-il qu’une modification: de l’acéteux. 
que ; q 
Bis 2 2 ¢ 2 = L 
Acide acéteux. 


1. Les proprictés de cet acide devant étre exposées en détail 
Particle de la fermentation acide , je me contenterai d’obser- 
r ici que cet acide n’est pas constamment le produit d’une 
‘mentation ; qu’il n’est pas toujours Veftet de Paigreur d’un 
zB; que Be, il provient de l’altération papiloite dans les 
bstances végétales par lacide sulfurique ou muriatique. 


5 
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KBsrptbest II. 
Acide acétique. 


1. Quoique acide acétique , dont histoire suivra celle d 
precédent, soit rangé 1ci comme produit de la fermentation: 
il n’est jamais que la suite de Vacidification , et il succéde : 
la formation de l’acide acéteux , dont il ne differe , comm 


on le verra, que par une modification particuliere. 


Bene DP Coe Vd Pee 


Du cinguidéme des matériaux immédiats de 
végétaux : dela fécule. 


A. Siége. 


1. On nomme fécule en chimie la matiére séche, pulvérr 
lente et spécialement blanche, qui se précipite des eaux dar 
lesquelles on a délayé plusieurs parenchymes des végétauz 
Quoique ce nom ait été donné aussi aux corps fibreux qt 
troublent la transparence des sucs exprimés des plantes , d’apre 
le mot latin fex, feces (ordure): quoique ce soit d’aprés cet! 
expression qu’on ait dit déféquer les sucs pour les priver a 
les débarrasser en effet de leur fecnle, on ne confond pli 
aujourd’hui ce débris de fibres végétales qui appartient a | 
matiere ligneuse, avec la fécule proprement dite. C’est pot 
cela qu’on a proposé de désigner celle-ci par Tex xpressyg 
de fécule amilacde , parce que l’amidon est en effet la PA 


mitre et la plus connue de ces maticres. 
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2. La fécule proprement dite, ou la fécnle amilacée , se 
rencontre dans divers organes des végétaux ; elle existe dans 
toutes les racines tubéreuses, telles que la pomme de terre ; 
celles dorchis , de bryone, de manioque , etc. On voit que la 

Classe de ces racines féculentes doit étre extrémement nom- 
breuse et variée, et quen general on peut les reconnattre 4 
leur parenchyme Castamt , comme ‘srenw, facile a. écrasar , 
‘a réduire en pate douce sous le doigt, et présentant dans 
cette pate , quand on Pexpose au grand jour ou aux rayons 
du soleil, un tissu brillant » satiné ou comme argenté. On 
peut s’assurer encore de Vexistence de la fécule dans les ra- 
cines, a la propricté qu’elles ont , lorsqu’on les a broyées , de 
donner 4 Veau dans laquelle on les agite une opacité laiteuse , 
comme je le ferai bientét connattre plus en détail. Enfin , 
ces racines , plus ou moins chargées de fécule » sont encore 
caractérisées par la propriété de devenir cassantes , et plus 
ou moins demi-transparentes quand on les séche , soit par 
leur exposition 4 un soleil ardent » soit ala chaleur d'un 
four médiocrement chanffé, 

3. ly a des tiges de plantes , ou plutdt des trones d’arbres , 
qui contiennent une quantité plus eu moins considérable de 
fécule : tels sont sur -tout les troncs de palmier , et sans 
doute un beaucoup plus grand nombre d’arbres ou de plantes 
encore qui ne sont pas conuus , et qui fournissent dans 
quelques climats une nourriture abondante aux hemmes et 
aux animaux. J] n’y a encore que quelques especes de pal- 
Miers, et sur-tout le tronc du cycas circinnalis, Wow les 
peuples de l’Asie connus par les voyageurs et les philo- 
sophes européens tirent une quantité assez considérable de 
fécule, comme je le ferai voir plus bas. 

4. En énumeérant les parties végétales qui fournissent de 
la iécule , je ne dots pas onublier de faire observer qu’on 
n’en extrait ni des fenilles nj des fleurs , et que ce qu’on 
nomme quelquefois fecule » et qu’on s¢épare du suc des pre- 


Ve 18 


> 
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miers de ces organes 5 n'est qu une portion déchiree du tissit 
fibrenx ou.du corps ligneux quien troublait la transparence > 
ainsi, comme je Vai deja indiqué , cette fécule fibrense ne 
doit pas étre confondue avec la véritable fécule amilacée 5 
et rien n'est plus propre a bien fixer leur différence que de 
reconnaitre que les fenilles proprement dites , ni les fleurs, 
ne contiennent point de cette dernicre. 

5., Quelques fruits , et spécialement tous ceux qui sont 
charnus, parenchymateux, cassans , susceptibles d’étre desse- 
chés ou bien cuits , et ramollis par Veau chaude en espece de 
gelee demi-transparente , contiennent une quantité plus on 
moins remarquable de veritable fecule : ee les chimiustes 
ne l’aient preedils point fait Bee quer jusqu ici , parce qu "us 
savaient qu'on ne Ven extrait poimt , et quelle ne peut pas — 
étre préparée et employée comme les autres fécules. Et en 
en effet ces fruits sont en méme temps plus ou moins pul- 
peux , sucrés, muquenx , mélangés d’une si grande quantité 
de mucilage fade ou sucre, auquel la fécule adhére intime- 
ment, qu'il sera ut trop difficile de la retirer deces mélanges 
intimes pour les usages économiques : mais il n’en est pas 
moins vral que quand on a séparé ces corps dissolubles et 
visqueux par des opérations chimiques, par une expression et 
un lavage exacts, il reste une: maticre blanche, en pate cas- 
saute, meélangee encore de miatiere fibreuse’ et ligneuse , 
mais qui contient de la fécule amilacée, plus dure, plus rude | 
ai la vérité que celle qui est formeée par les autres parties 
des plantes. : : , 

6. Les semences ou les graimnes semblent ctre les organes 4 
véegétaux ou la nature a déposé la plus grande quantite de | 
fécule amilacée 3 et comme c’est dans ces corps que les ani- | 
maux trouvent la nourriture la plus abondante, on reconnait | 
aussi par Vobservation que -cette maticre est pete, par la | 
nature a.servir d’aliment 4 Pembryon vegetal. fly a méme | 


des semences , et spécialement celles des graminées, qui sem- | 


* 
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blent @tre entiérement formées de cette matidre féculente ; 
aussi est-ce de ce genre de parties que Von extrait et le plus 
pur et le plus abondant amidon, Dans beaucoup (autres 
graines la fécule amilacée est mélée avec: des parties colo- 
rantes , des extraits, du mucilage , de'l’huile. C’est en cela’ 
que consiste la différence chimique qui existe entre les dif- 
férens genres de semences. 

‘Enfin il a quelques especes de véeétanx dont tout 
eet ¥ [ueiq pece Seraue 
Pensemble , toutes les parties semblent étre tissues de ma- 


tiere féculente , ou en contenir une si grande abondance , 


qwils servent tout entiers 4 former de yéritables farines. ‘Tel 


parait étre spécialement le genre du lichen, parmi les espéces 
duquel on distingue spécialement le Zichen tslandicus, dont 
on forme une espece de pain dans l’Islande » le Lichen rangin 
ferinus , qui nourrit si facilement les rennes. ‘Lelles paraissent 
étre encore plusieurs especes de fougéres, dont la tige ou les 
racines fournissent aux habitans de plusieurs ftles de la mer 
du Sud un aliment qui se rapproche beaucoup de nos farinenx ; 
et qui se convertit , par sa cuisson » em une sorte de galette ou 


de pite sayoureuse analogue a notre pain de froment. 
B. Extraction, 


8. On extrait la fécule amilacée par le simple broiement 
des parties vegétales qui la contiennent , et l’agitation de ces 
parties broyées dans l’eau. Souvent la fécule se trouve mélée 
de deux senres de substances : les unes dissolubles dans lean : 
celles-ci restent en dissolution dans la liqueur surmageanite ; 
les autres , non dissolubles dans ce liquide, sont parenchy- 
mateuses , fibreuses et ligneuses. Ces derniéres , beaucoup 
plus lourdes que la fécule , et beaucoup plus grossicres qu'elle , 
se déposent les premieres en flocons et laissent l’amidon sus- 
pendu en poudre blanche , trées-fine et tres-légére dans Veau, 
qui est alors trouble comme ‘du lait. 


2.76 Sscrion VII. Ordre IV. Art. 3. 

9- Pour séparer cette matiere parenchymateuse , erossicre 
et lourde, d’avec la. fécule pulvérulente , et bien long-temps 
suspensible dans Veau , on use d’un moyen trés-simple 
et tres-commode. Apres avoir rapé la racine feculente , on. 
amet la pulpe floconneuse qui en provient sur un tamis ce 
crin un-peu serré s on jette de Veau sur cette pulpe , qu’on 


malaxe avec la main, ou qu’on frotte avec une spatule 


arrondie. L’eau, en s’interposant entre les molécules de cette | 


pulpe parenchymateuse , en déctache , en la touchant de 
toute part, la fécule qui Venveloppe , et Ventraine avec elle 


\ travers les mailles du tamis. On continue ce lavage et 


cette agitation jusqu’a ce que l’ean coule sans blancheur ,: 


cest-d-dire quelle ait enlevé toute la fecule; al reste alors 
sur le filtre une portion parenchymateuse grise on demi- 
transparente. L’ean qui passe a travers le tamis tombe dans 
le vase, ott on la receit trouble et blanche comme du lait ; 
elle dépose avec te temps toute la fécule gu’elle contient , en 
une couche blanche qui occupe le feud du vase , qui diminue 
(épaisseur a mesure que ses molécules se rapprochent, qui 
reste épaisse eb comme une pate tres-fime, a cause de Peart 
qu'elle retient entre ses molécules. On décante ean éclaircie 
a sa surface 5 on fait sécher la fécule apres avoir coupée ex 
fragmens , qu’on ¢tend sur des papiers gris; lorsqu’elle est 
assez soche pour se diviser facilement par la pression du doigt 
en une poussiére fine et douce, elle est cenvenablement- pre- 
paree. ; 

10. Cette opération se fait le plus souvent en grand pour 
les usages de la vie, et alors on fa pratique dans des mou- 
lins A rapes, mus par des manivelles ou méme par l'eau: 
crest ainsi qu'on traite la pomme -de-terre. Quant aux 
eraines céréales, qui sont presque entierement composees de 


fécule amilacée, on se contente presque toujours de les broyer 


sous des meules mues par le vent, par Veau ou. par des | 


pompes i feu. Cette mouture donne la farine et s¢pare plus 


De la fécule amilacée. 277 
cu moins bien le son ou les écorces broyées par la meule, 
suivant le genre de mouture que lon emploie. Cependant on 
ne regarde pas cette farine comme de la fécule pure : al faut 
la laver avec l’eau et laisser ‘déposer Vamidon que celle-ci_ 
délaye et entratne pour la séparer de la portion des maticres 
dissolubles et indissolubles qu'elle contient , et dont je par- 
lerai plus bas. 3 

iz. Il est aisé de voir que suivant la plus ou moins grande 
purete de la fécule, ou suivant son mélange naturel avec 
diverses substances » telles que les mucilages, les COrps sttcrés y. 
les extraits ou les parties colorantes quelle contient , il faut la 
traiter par un lavage plus on moins exact , plus ou moins 
multiplié: Veau dissout ces matiéres élrangeres et les retient 
ainsi, tout en laissant precipiter la féeule. On recueille ces 
substances dissolubles, on en reconnatt la nature, on en 
détermine la quantité en evaporant le liquide au feu. Dans 
le procédé de purification de la fécule, on poursuit le lavage 
jusqwa ce que l’ean employée n’ait aucune couleur si aucune 
odeur. Il n’y a pas de partie féculente véegétale, quelqu’dcre , 
quelqu’amere , quelque colorée qwelle soit , qui ne ptisse 
donuer , par ce moyen, de la fécule pure et blanche. C’est 
ainsi qu’on tire de Vamidon assez pur de toutes les farines 
des graines Iégumineuses , jaunes , vertes ou fauves, et méme 
du gland et du marron d’Inde, qui sont de toutes les se- 
mences celles qui contiennent cependant le plus de matiére 
étrangére a ce principe végétal , et d’une saveur Acre , acerbe , 
amcre ou rebutante. Il y a une foule de substances qui , 
traitées ainsi, peuvent devenir utiles , et qwon n’a point en- 
core employées. a cet usage. 

12. Quand la fécule est accompagnce de substance hui- 
leuse , ce quia lieu sur-tout dans les graines des cruciféres, dans 
les semences des composés ou plantes syngéneses , dans les 
amandes des arbres a noyaux , dans les semences des cucurbita- 


cées, etc. ; OM Comunence , pour pouvoir Pextraire,, par en 
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exprimer ’huile, comme on le dira dans l’histoire de ce dernier 


€ 


corps. Une fois Vhuile séparée, on traite la pate ou le gateau qua 
sort de la presse, par le lavage a Peau, comme on le fait pour 
la pulpe des racines , des tiges, pour les farvines des granimeées 5 
et en effet , une fois épuisé d’huile , le parenchyme des 
graines appelées émudsives en général laisse précipiter sa fécule 
de Veau , tandis qu’avant l’extraction du corps huileux elle 
reste suspendue avec lhuile dans l'état d’émulsion : cependant 
il y en a une partie qui est attachée a la portion paren- 
chymateuse de ces amandes qui n’entre pas dans la liqueur 
eniulsive. | 

13. On concevra mieux encore toute Vinflnence avanta- 
geuse de ’emploi de Peau pour la séparation et la purification 
de la fécule , lorsqu’on remarquera qu’on peut méme lob- 
tenir pure , saine, douce et alimentaire du milieu des pulpes 
radicales ou séminales les plus Acres et les plus venéneuses , 
sans qu'elle conserve rien de la propricté délétere du suc ou 
de Vextrait destructeurs qui l’accompagne. Dans la distinc- 
tion des especes , j’appliquerai spécialement cette remarque 
ala fécule de bryone , a celle de mamioque , etc. 


GC; Propriétés physiques. 


14. La fécule ainsi extraite , préparée et purifide, est en ume 
poudre blanche, d’une saveur fade ou nulle, trés-peu ou trés- 
Iégérement pateuse dans la bouche, collant plus ou moins 
la langue et le palais, légére et douce sous le doigt, se di- 
visant trés-aisément , s’attachant sensiblement sur la peau, 
i laquelle elle adhére quand on l’y applique un peu for- 
tement. . 

15 Quand'on la regarde de prés avec attention , lorsqu’elle 
est sur-tout frappée des rayons du soleil, on a Vaide d’une 
boune loupe, on la voit formée de petits globules trans- 


parens, brillans,. argentés , satin¢s dans leur masse, e& 
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_imitant une sorte de matiére cristalline : lorsqu’on la: coi- 
prime avec force, elle fait entendre un petit bruit , une ~es- 
pece de cri. particulier que tout le monde connatt dans la 
poudre fine et bien préparée. 

16.. lle nage sur Veau, semble ne pas se Sdles Wabord , 
et ne s’en laisse pénetrer que trés-lentement ; elle jouit méme, 
Jorsqu’on la jette sur ce liquide , d’une espéce de mouvement 
_ oscillatoire on giratoire qui dure long-temps et qui ne s’arréte 
que dans le cas ot Von ajoute de Vhuile a Ja surface de 


Veau, ou quand elle est umprégnée enticrement de ce liquide, 


D. Propriétés chimiques. 

i7. Il faut observer d’abord , pour bien concevoir les pro- 
prictés chimiques de la fécule pure , que , de quelques ma- 
‘ tires végétales quelle soit extraite , quelque mélange colo- 
rant ou sapide qu'elle ait eu d’abord, elle est toujours la méme 
pour sa nature intime , et que c’est absolument un corps iden- 
tique, a quelque plante qual ait appartenu. Il n’ottre que 
quelques différences de blancheur, de finesse , de tissu ap- 
- , de léegéreté; mais ses qualités intimes ou sa nature 
nen présentent point. 

18. L’amidon bien pur , que je prendrai pour exemple 
du genre, exposé au feu et a lair sur un charbon ardent , 
se colore , passe par les nuances de jaune, d’orangé, de rouge 
et de brun, avant de devemir noir, se ramollit , se bour- 
soufle , exhale une fumée blanche piquante , dune odeur 
acide non désagréable , analogue a celle du muquenx et du 
sucre. Le charbon qu'il forme ainsi est un peu plus volu- 
mineux quil ne [était lui-méme , quoique sensiblement moins 
que celui de la gomme. Quand on le distille avec un appareil 
pneumatochimique , on en obtient de Veau chargée d’acide 
pyromuqueux, quelques gouttes d’huile rouge ou. brune, 


beaucoup de faz, acide carbonique et hidrogéne carboné. Ce 
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dermer briile en bleu clair et d’une maniére rapide; sa flammie . 


quand en Vallume dans une cloche étroite et alongée , descend 


horizontalement dans ce vase ; il reste un charbon d’une seule - 


piece un peu spongieux , facile a briler » qui ne laisse 
que quelques traces de potasse et de chanx : cette dernicre 
est unie a lacide phosphorique. Cette analyse ressemble & 
celle du muqueux. 

1g. L’amidon ne parait pas éprouver une grande altération 
a Vair; cependant il en attire Vhumiditd » il se pelotonne , i 
devient a la longue comme gras et Visqueux , et contracte une 
saveur aigre, une odeur comme rance ; mais il lui fant beau- 


coup de temps pour éprouver cet effet. Il n’a aucune action 


sur les corps combustibles simples , qui n’en out aucune sur ! 


din. 
20. Il se délaye dans eau pure et froide 4 V’aide du mou- 
vement et de Pagitation; il forme avec elle une espece de pate 


sans liaison, non ductile, qui se séche et se fendille 4 l’air. 


Quand on met une plus grande quantité de liquide, Vamidon — 


y reste quelque temps suspendu et represente une sorte de 
lait épais. Si on Je laisse séjourner dans cet état avee Veau 
a une température qui excéde quinze degrés de Reéaumur, ib 
formente, se souléve, s’échauffe un peu et s’aigrit. Ces phéno-~ 
ménes ont hen bien plus promptement et fortement quand il 
contient quelques prinmcipes étrangers comme le glutineux, ou 
une matiere extractive et colorante : c’est ainsi que la farine 


de froment fermente et devient spontanément aigre dans le 


travail de Vamudonier ; mais dans ce travail méme la portion. 


Vamidon qui échappe a Vacescence se sépare plus pure et 
plus blanche d’avec les diverses matiéres etrangeres qui lut 
étaient umes. On croit que Vacide qui se forme dans ce CaS 
et qui existe si prononcé dans l'eau sire’ des amidoniers est de 
Vacide acéieux , quoigue je ne sache pas qu’on en ait fait un 
examen particulier. 

21. Lean bouillante agit sur l’amidon d’une maniére trés- 
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différente. A cette température la fécule se dissout toute entidre 
dans ce liquide; elle forme une espéce de corps gélatineux , 
transparent. C’est pour cela que le produit de cette opération 
est nommé gelée de pomme-de-terre , quand elle est faite avec 
la fécule tirée de cette racine. Cette propriété est le caractére 
distinctif de la fécule pure. Il n’y en a aucune, A quelque 
mMatiere vegétale qu'elle soit empruntée , qui ne le présente 
dune maniere plus ou moins prononcée, et qui ne soit bien 
reconnaissable par la consistance gélatineuse et la transpa- 
remice qu’elle prend par cette opération. Elle devient alors trés- 
semblable a un mucilage, et semble repasser par la a l'état 
muqueux. Ein effet, si on expose A une chaleur douce et 
uffisamment eR cette espece de gelée végétale , elle 
yépaissit , se desstche , devient cassante en conservant une 
lenzi-transparence , et imite beaucoup une gomme dont elle 
ournit tous les produits. Dans cet état méme il est bien 
lifficile de la distinguer du corps muqueux , et ce n’est que 
var de trés-faibles difi¢rences qu’elle s’en ¢loigne : aussi la 
yiupart des chimistes ont-ils été portés a regarder la fécule 
omme une sorte de mucilage épaissi , desséché et devenu 
ulvérulent , indissoluble dans lean froide par les progrés 
neme de la végétation , susceptible de repasser a son premier 
tat par Paction combinée du calorique et de ean. Cette opi- 
on recoit une grande probabilité , lorsqu’on voit les matiéres 
égétales les plus susceptibles de se charger ou de se remplir 
Vamidon , offrir, avant sa formation, une sorte de gelée 
ransparente qui blanchit comme du lait, s’épaissit ensuite , 
e condense et se desséche 4 mesure que la maturité s’y avanice. 
Jn connatt Vexactitude de cette observation dans toutes les 
raines céréales et dans les semences émulsives qui passent par 
es états successifs de gelée, de lait épais et @espece de muci- 
ige transparent , puis opaque, avant de prendre le corps et 
1 solidité qi doit les caractériser. 


22. Dans Vétat glatiniforme ou muqueux que la fécule 
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prend par l’eau bouillante , elle a la fadeur ou Vinsipidité a 
mucilages , la pr opricté de s’épaissir par le feu, de se délayer 
et de se dissoudre dans leau, de s'aigrir avec le temps. Elle 
acquiert sur-tout la propriété d’étre facile a digérer et de servi. 
a la nourriture de Vhomme , avec beaucoup plus de prompti- 
tude quelle ne le pouvait sous la forme seche , pulyérulente 
et indissoluble. Aussi cette espéce de cuisson ou de dissolution 
dans Peau chanude , qu se maniifeste et se prononce par une 
odeur particuliére qui est assez agréable , est-elle la prépara- 
tion la plus générale et en quelque sorte la plus coustante que 
font les hommes pour convertir la fécule en un aliment plus 
savoureux , plus léger, qui répare trés-vite leurs forces , qui se 
change promptement en leur propre substance. C’est spécia- 
ieee sous cette forme qu’on la donne aux enfans , chez les~ 
quels elle est quelquefois substituée au lait de. leur mére ,, 
ou le remplace assez constamment comme on le yoit dans la 
sat des peuples civilisés. | 

. Les acides 4 radicaux ‘simples altereut plus ou moins 
sone la fécule amilacée, et se comportent avec elle abso- 
lument comme avec le muqueux. S’ils sont étendus d’eau ils: 
la dissolvent , sur-tout a Vaide de la chaleur , beaucoup plus: 
promptement et facilement que l'eau seule : ils forment avec! 
elle des espéces de gelées ou mucilages d’une transparence par-- 
faite : s’ils sont concentrés ils la décomposent. L’acide sulfu-. 
rique la noircit, forme de Pean et de Vacide acétenx par lar 
réunion de ses principes qu’il sollicite dans un autre ordre que? 
celui ou ils étaient combinés , et en précipite du charbon,, 
A Vaide du feu il en dégage du gaz hidrogtne carboné a 
comme il le fait de la gomme ou du spere. L’acide muriatique: 
agit de méme sur l’amidon, seulement avec plus de lenteur: 
que le précédent. L’acide nitrique le dissont a chaud sans le: 
charbonner, dégage du gaz nitreux et du gaz acide carbonique,, 
n’en précipite poimt de Vacide muquenx comme il le fait aves | 


les gzommes , change toute la masse amilacée en acides malique| 


| 
| 
a 
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et oxalique. L’acide carbonique rend la fécule plus dissoluble 
et en favorise l’acescence. 

24. Les alcalis caustiques on purs dissolvent la fécule a Paide 
He Veau , la mettent dans |’état gélatinenx et n’en altérent la 
nature intime que difficilement et par une haute température. 
Les sels qui laissent aller promptement de l’oxigene la brilent 
at la décomposent. Elle se détruit ainsi par le nitrate de po- 
lasse qu’on chauffe avec elle. Elle s’enflamme et détone for- 
ment par la seule pression ou par la percussion avec le 
muriate suroxigéné de potasse qui l’enflamme. 

25. Les oxides meétalliques la brilent aussi, sur-tout ceux 
yu ne tiennent que peu a Voxigene; il en est de méme 
les dissolutions métalliques dont elle sépare souvent les 
oxides par le seul contact plus ou moins long , en les colo- 
‘ant, comme ils ont coutume de l’étre , suivant la différente 
Sroportion d’oxigene qu’ils Ini céedent. 

26. La fécule s’unit facilement dans la nature et méme 
orand nombre des différens matériaux im- 


8 
nédiats des végetaux 5 cest ainsi qu’on la trouve associée 


yar art au plus 


lans les plantes avec les extraits, le muquenx , le sucré , 
es huiles, les matiéres colorantes , le glutineux. L’art aussi 
arvient a former ces associations factices assez facilement , 
ur-tout celle avec les substances colorées ; c'est , comme je 
e ferai yoir ailleurs , par ce moyen qu’on fabrique les couleurs 
i emmployces pour les papiers , et méme quelquefois pour les 
eimtures précieuses qu’on connatt sous le nom de lacques. 

27. De toutes les propriétés chimiques que je viens de 
présenter sur la fécule amilacée, on peut conclure que ce 
Sorps est une espéce de muquenx see et pulvérulent , diffé- 
ent cependant du gommeux en ce qu'il ne fournit pas 
Vacide muqneux par Vaction de Vacide nitrique , en ce qual 
vest pas dissoluble dans Veau froide , mais seulement dans 
‘eau bouillante. Il s’annonce comme un peu moins carboné 
jue celui-ci, quoique je n’aie point encore a offrir la pro- 


= 
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portion des principes qui entrent dans sa composition. Or 
dirait quil suit de pres la matiére suerée , et on yerra par I 
suite qu'il paratt en effet susceptrble de la former par une alte 
ration speciale de sa propre substance. Quelques chimistes ayam: 
annonce que la fécule donnait des traces sensibles d’ammo: 
miaque dans son analyse , il semblerait, d’aprés ce fait, que 
la fécule tient de V’azote parm ses principes primitifs. Maii 
cette assertion sur la production de Pammoniaque dans l’anas 
lyse de l’amidon par le feu mérite confirmation; elle ne doti 


pas encore etre regardée comme une vérité démontrée. 
hh. Espéces de fécules. 


28. Quoiqw’il n’y ait qu’ane seule substance qui dotve 
porter le nom de fécule ou Wamidon 3 quoique cette subs. 
tance soit exacternent de la méme nature dans tous les vege: 
taux , quand elle en a été extraite et purifide avec som par les 
procédés chimiques, il est trop impertant pour la société de 
bien connaitre ses principaux états dans la nature, ainsi que 
Vart, qui suit de cette connaissance, de Pemployer aux divers 
usages auxquels elle peut servir, pour ne pas jeter un coup 
d’ceil sur les especes qu’en offre la nature. Il est Vabord bie 
évident que la distinction de ces especes ne peut étre fondée,, 
comme leur différence réelle ne peut etre étable que sur les 
divers mélanges quelle présente dans les végélaux qui Las 
fournissent , ainsi que sur la diversité méme des parties Votk, 
on l’extrait. , | 

29. Sous le premier rapport, c’est-a-dire sous divers mé- 
Janges ou combinaisons qui distinguent la fécule anilaci 
dans les végétanx qui la contiennent, on pent admettre six 


priucipaux états on six especes de fécule, suivant la nature 
de ces matieres différentes qui y sont ajoutées. fei 


Aabord que nulle part elle n’est absolument ou enticremenb 


¥ 


¥ 


pure et isolée , que par-tout ot elle se rencontre elle est alliée 
P » que p ° 
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le quelques substances étr angeres » el que c "est pour cela qu’ OIL 
st obligé de la séparer a l’aide de l'eau qui Ventraine en 
oussiere et la dépose , en retenant les mati¢res solubles , et en 
aissant a. part les parenchymes grossiers qu Valtéraient éga- 
ement. Les six principales espéces que je distinene , en ajou- 
ant a son nom un adjectif qui caractérise chaque matiere 
trangere , sont la jécule glutineuse , la fécule extractive , la 
€cule mugueuse, la fécule sucrée, la fécule huileuse et la fécule 
rcre. 

A. La fécule glutineuse est celle qui se trouve naturellement 

hiée du glutineux ; on la rencontre telle dans le £ froment , 
ten général dans toutes les graines céréales , quoiqu’elles 
ontiennent la pinpart beaucoup moins de gluten que la 
remicre. On verra, dans larticle suivant, par quel procédé 
m parvient a en séparer le gluiiuieux qui lui donne des pro- 
wiétés particuliéres. 
B. Lia fécule extractive , toujours reconnaissable a sa couleur 
anve, jaune, verddtre, etc., se trouve spécialement dans les 
emences légumineuses et dans la farme qu’on en obtient par 
a meule. C’est a un extrait qu'elle doit sa couleur et sa saveur 
pre, acerbe, herbacée, amere, ainsi qu’une odeur plus on 
neins piquante. La farine de pois, de lentilles, de haricots 
ouges, de lupins, de pois chiches , etc. , est de cette espéce. 
Jn en treuve encore des variétés plus insupportables et plus 
ifficiles 4 purifier dans le marron d’Inde, le gland du chéne, etc. 
Jn a bien de la peine A V’extraire sans mélange, et il faut 
e longs et abendans lavages.pour y réussir. 

C.. La fécule WLUGULCUSE 4 bien caractérisée par son état yvis- 
ueux collant, existe dans beaucoup de racines, dans toutes 
2s amandes non mies, dans les graines céréales en ‘Jait. 
Juelquefois elle n’est que le passage de I’état muqueux A 
état féculent ; quelquefois elle reste sous sa forme gluante 
t muqueuse a toutes les époques de la végétation. La racine 


8 patate, convolyulus patatas, en est Pexemple le plus pro- 
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noncé et le plus saillant. Cette fécule est trés-difficile a obteni 
pure. | | 
D. La fécule sucrée , on le mélange naturel de fécule et de sucre 
alien dans plusieurs racines, ine quelques seves , et méme dani 
germé. C’est une de: 
associations les plus utiles que la nature puisse offrir a Vhomme: 


les semences graminées lorsqu’elles ont 


c’est le corps qu’il recherche avec le plus d’empressement pour sa 
nourriture. L’aliment etl’assaisonnement se trouventréunis dani 
cette combinaison naturelle. Le sucre est fort aisé a sépare: 
de la fécule, 4 cause de sa grande dissolubilité dans Peau; e 
le plus simple lavage suffit a4 cette opération. 

B. La fécule hudleuse est trés-fréquente dans un grand nombre 
de graines émulsives, ou formant par leur broiement avec Pear 
une liqueur laiteuse. Quand on a séparé Uhuile par l’expression | 
la fécule qui reste, outre qu'elle en retient opinidtrément un 
peu, comme on le remarque dans Ponctueux de la pate Wa: 
mandes , est encore mélée ou chargée d’une maticére muqueuse 
et extractive , et méme de quelques parties ligneuses qu’on ne 
peut en séparer que par plusieurs lessives et dépdts successifs. 

F. La fécule dere , soit piquante comme celle des racines crux 
ciféres et antiscorbutiques, soit caustique et brilante’ comme 
celles du pied-de-veau, du cabaret, de la bryone, etc. , soit 
vénéneuse comme celle du manioque, doit cette Pop dt uate 
portion du suc méme des plantes qui reste a sa surface , et qui, 

uand on la scche, sans Vavoir lavée auparavant he beau- 
coup d’cau, lui conserve une partie des proprictés, altérante 
purgative, véneneuse méme, dont le suc entier jouit lui-méme, 
On peut Ini enlever cette saveur, et la rendre trés-douce et 
simplement nutritive, a Paide de la simple lessive dans Deati 


a 


pure , assez abondante pour n’ y rien laisser d’ etranger. S| 
| 


30. Ll faut ajouter a cet énoncé des six especes de fécules 


distinguces par les matieres étrangéeres qui y sont mélées ou 


combinées par la nature, que souvent la fécule’ se trouve 


associ¢e 4 la fois 4 plusieurs de ces matieres que je n’y al im 
| 


Rs 
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diquées qiisolément pour présenter ces mélanges avec ordre. 
Ainsi la fécule des légumineuses ou la farine de pois , de 
feve , etc. , contient souvent un ou deux extraits, une substance 
colorante, une mati¢re muqueuse. La pate des amandes de 
diverses espéces, outre Vhuile , tient, comme je l’ai annoncé : 
une couleur, un extrait, un mucilage, du lignenx, quelquefois 
méme du corps sucré. On sent de plus que ces combinaisons 
multipli¢es peuvent yarier singuliérement , snivant les divers 
stats de modification des arbres ou des plantes qui les four- 
nissent. : 

31. Une autre distinction non moins importante a faire 
mitre les fécules est celle qui est relative aux parties végétales 
Vou on les extrait. C’est a cette distinction qwappartient véri- 
ablement la suite des especes de fécules que lon prepare pour 
es besoins de la société. On compte parm les racines féculentes 
t acres celles de bryone, Warum, de manioque, de pommes- 
le-terre et d’orchis; parmi les tiges, celle du palmier qui fournit 
2 sagou; parimi les semences des gramincées, la farine propre- 
nent dite; dans la classe des vegéetaux qui semblent en étre 
nticrement composés, la pate nutritive du lichen dIslande ; 
nfin il faut aussi compter parmi ces espéces la pate du papier. 
e dors dire un mot de chacune de ces fécules en particulier , 
L ajouter méme quelques détails sur les vegétaux d’ott on n’en 
pas encore tiré , et qui peuvent en donner de trés-utiles. 

A. On préparait autrefois la fécule de bryone pour Pusage 
harmaceutique. Aprés avoir écorche , rapé et exprimé cette 
icine, on la soumettait 2 la presse , et on en tirait un suc 
ouble et laiteux qu’on filtrait ; on lavait la fécule qu'il avait 
recipitée sur le filtre, et on délayait dans l’eau le mare resté 
ans la presse : ce dernier lavage fournissait une fécule plus 
ondante et plus fine encore que celle déposée par le suc ex- 
aumé. Ces deux fécules, mélées et lavées une dernidre fois 
ims suffisante quantité d’eau pour que celle-ci sortit sans 


yeur, étaient trés-pures , tres-fades , trés-insipides ou trés- 
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douces; ne participant plus A Vacreté de la racine, elles peu- 
vent servir comme l’'amidon de froment, et n’en different a 
aucun égard. Quand on youlait Vavoir purgative, on ne la 
faisait ni laver ni précipiter de Peau , on la laissait déposer du 
suc exprimé, et sécher sans addition d’eau. Bien lavée , au 
contraire, elle pourrait servir d’aliment. 

B. La racine d’arum, celle d’asarum, et beaucoup d’autres 
racines tubéreuses acres de nos climats pourraient Ctre traitées 
comme celle du bryone, et fournir comme elle une fecule 
blanche, fine et pure, douce et alimentaire , si elle était bien 
lavée; Acre, purgative et émétique , d’autant plus fortement 
qu’on y laisserait une plus erande quantité de son suc. 

C. La racine de manioqgue , jatropha manioe de Linné, 
composée de plusieurs gros tubercules charnus et ovoides . 
sert spécialement en Amérique de nourriture aux hommes, 
quoique , comme les précédentes , elle contienne un suc tres- 
Acre et trés-fortement vénéneux, puisque , suivant tous les his- 
toriens-de ce pays, tne cuillerce sufht pour empolsonner ut 
homme. Apres avoir déponille cette racine fraiche de sa peau, 
on la rape , on l’enferme dans un sac de jonc d’un tissu tress 
lache, que Yon suspend a un baton posé sur deux fourches 
de bois; on attache au bas de ce sac un vaisseau pesant qui. 
en tirant le sac, en exprume ja racine rapée, et recoit le suc 
qui en découle. Quand la fécule est bien épuisée de suc, om 
Vexpose 4 la fumée pour la sécher, et on la passe a travere 
un tamis lor squ’elle est bien stche. Dans cet état, on la nomunit 
eassave 3 C ’est une sorte de farine. On la cuit en pains en Véten 
dant sur des platines de fer ou de terre chauffées, en la re: 
tournant sur ses deux faces pour lui donner une couleur doréé 
ou-roussatre. On en forme du couac ou des petits grains ana 
logues au sagou, en l’agitant dans une bassine posée sur le 
feu pendant plusieurs heures. Le suc exprimé de maniogilf 
dépose une fécule plus fine~que la precedente ; apres Vavoint 


bien lavée eb séchée, on s’en sert pour faire des patisseries ; on 
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Ja nomme moussache. On voit ict les mémes résultats que pour 
les racines de bryone, d’arum ou pied-de-veau, d’asarum ou 
cabaret. | 

D. La racine du solanum tuberosum , ou la pomme-de-terre, 
sert , depuis plusieurs annces, a faire une tres- belle fécule , 
un amidon trés-fin , trés-blanc, tras. Geuze s: qu'on a ‘nomi 
amidon de santé, X cause de ses boanes propriétés. Aprés avoir 
-pelé ces racines , on les Tape, om en place l’espéce de pulpe 
sur un tamis de crin Serre 3 on jette de lean que lon agite 
avec cette pulpe jusqu’a ce que ce lhquide n’entratne plus rien 
de blanc. La ligueur qu passe dépose une poudre blanche 
tres-fine , trés-douce » que l’on fait sécher avec soin, et qui 
devient brillante et comme cristalline par’ cette dessiccation 
soignée. Elle presente toutes les propriétés de l’amidon pur, 
qu'elle surpasse encore en finesse et en blancheur, quand elle 
est bien. preparée. On en fait une espece de Ssagou, en la dessé- 
chant humide et en Vagitant sans cesse dans un vase sur un 
feu doux. L’ean qui surnage cette fécule a souvent un coup- 
d’ceil verdAtre qui dépend de la partie extractive qu'elle a en- 
levée a la racine. Ona imagind des moulins-rapes pour pré- 
parer une grande quantité de fécules de pommes-de-terre ala 
fois. On en fait aussi une espéce de vermicelle , en la passant 
délayée dans un peu d’eau a travers un cylindre perce de trous 
a son extrémité , et en faisant sécher les petits cylindres mous 
gue forme cette espece de moule. 

E. Le salep, qu’on a aussi nommé salab, salop, etc. dans 
différentes parties de l’Orient , est la racine de plusieurs espéces 
d’orchis , et sur-tout de Vorchis morio » que on fait sécher an 
soleil, soit apres Pavoir fait bounillir dans Peau, soit, et le plus 
souvent, apres l’avoir seulement nettoyée et bien frottée avec des 
brosses dans ce liquide. Dans ce dernier procédé, trés-préférable 
ui premier, on fait sécher les bulbes bien brossées dans un 
our qui les rend cassantes, séches , demi-transparentes. Les 
‘acines séchées au soleil sont enfilées les unes a cdté des autres 
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sur des fils, a l'aide desquels on les a suspendues dans Vair. 
Cette préparation simple permet de les mettre facilement en 
poudre ou de les moudre ; de sorte qu’on peut ensuite les faire 
ciire dans l’eau. Le salep forme ainsi une espéece de gelée tres-. 
douce, trés-nourrissante, dont on a beaucoup vanté autrefois) 
la vertu analeptique et adoucissante. On peut faire la méine ope-- 
arer un aliment aussi sain et aussi utile avec les: 


ration et prep 
moins tubéreuses de toutes les especes dorchis.e. 


-yaeines plus ou 

EF. Le sagou est une fécule seche, en grains arrondis, légere-- 
ment roussitres, cuits ou épaissis par le feu , qui est apportce: 
en Europe des Moluques, de Java sur-tout, et des Philippimes.. 
On Vextrait d’une ‘espece de palmier , nommé landan aux: 
_Moluques , qui est le cycas circinnalis de Linné. Le trone: 
‘de cet arbre contient une moelle’ blanche et douce , que les: 
habitans retirent en fendant Varbre dans sa longueur. Ils: 
écrasent cette moelle, la mettent dans une espece d’entonnotr: 
Wécorce arbre, placé sur un tamis de crin, la délayant dans: 
beaucoup d’eau; la fécule, entraince par le liquide, passe a 
travers les mailles du tamis, et laisse au-dessus la portiom 
fibreuse et grossicre de la moelle. L’eas, recue dans un pot,, 
y dépose la fécule légtre qu'elle a détachée du tissu médullaire ¢ 
ils la décantent quand. le dépét est bien fait; ils passent celui- 
ci 4 travers des platines perforées qui lui donnent la forme de 
grains sphériques 3 “Is les sechent ensuite sur le feu dans des: 
vases ou ils les agitent sans cesse. Ces grains de sagou s@ 
renflent , se ramollissent, et devieunent transparens quand on 
les fait cuire dans leau. 

G. La farine proprement dite , celle qui provient du fro: 
ment, et qui diffire assez de celle de toutes les autres espéces 
de graminees , est une substance séche, friable, peu sapide, 
douce cependant sous le doigt et sur la langue, qu’on prepare 

ar le seul broiement ou la mouture des grains de froment. 
Quoigque les farines de seigle , dorge, d’avoine, de mais, de 


riz, sen rapprochent A certains égards, la farine de froment, 


‘ <F L 


ea 


De la fécule amilacée, cet 
#riticum , espece de plante que Vhomme civilisé a choisie entre 
plusieurs milliers d’autres, comme la plus appropri¢e a sa 
viourriture , végétal que la culture a m anifestement perfectionné 
et modifié pour nos besoins , en diffsre cependant par sa pro- 
pricté de faire avec Peau une pate bien ductile , bien homo- 


ene, qui retient facilement les formes v’on lui donne qu 
Bene, qG 7q 


_ se souléve et se divise par un commencement de fermentation ; 
. SS 


et qui senle donne le bon pain, fait cet aliment sj genéral, si 
utile, connu de presque tous les hommes comme leur premiére 
nourriture. Ces proprictés sont dues au mélange des trois sub- 
Stances qui la constituent ; la fécule amilacée proprement dite , 
qui en forme A peu pres les trois cinguiémes » &b gu’on en 
extrait par le lavage de la pate, que Peau entratne et dépose en 
poudre blanche ; le glutineux, qu reste el masse visqueuse et 
élastique apres ce lavage » et dont je parlerai dans Varticle 
suivant , qui constitue 4 peu prés le cinguiéme du poids total 
de la farine, et une matidre encore sucrée qui reste en disso- 
lution dans Peau, et qu’on en obtient par Pévaporation. On 
Sait que c’est spécialement de cette farine que Vou extrait 
Pamidon proprement dit. On connatt encore que la farine de 
froment doit admettre des varictés dans la proportion de seg 
trois principes , suivant une foule de circonstances de’ 14 vé- 
géetation. Il est encore bon de noter ici que le pain bien 
fait et quia fermenté en levant , est acide, que sa décoction 
rougit les couleurs bleues végétales, et qu’il le devient davan- 
tage dans l’estomac. et ee 

H. Plusieurs especes de lichens, mais surtout celui qui, crott 
si abondamment en Islande, et qui est nomimeé , a cause de cela, 
lichen islandicus par Linné, sert 4 faire une espéce de pain 
trés-nourrissarit dans ‘les pays septentrionaux. I] résulte deg 
expériences faites par lAcadémie de Stockholm sur ce lichen , 
gqu’il donne par la simple mouture un excellent amidon. JT] 
paratt quil en est de méme du lichen rangiferinus, dont les 
Fennes se nourrissent , et qui les engraisse si facilement. Les 
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habitans de V’Islande font, avec la farine de/leurs lichens, un 
gruau trés-délicat et trés-estumd. Il faut moter ici que plusieurs 
espéces de lichen donnent , dans quelques saisons, une efflo- 
rescence sucrée sur leur femllage sec. 

I. Le papier n’est lui-méme qu’une espéece de fécule pro- 
venant de la portion de liber encore muqueux et succulent, avec 
lequel on a fabriqué la toile, qui, par son déchirement, sa 
macération plus ou moins longue et sa décoction dans leau , 
finit par donner un mucilage féculent, qui se prend par le 
refroidissement en une couche mince et assez solide pour 
opposer un certain effort 4 sa rupture. Telle est la base des 
faits sur lesquels repose Vart du fabricant de papier. Cette 
matiere se comporte, a analyse chimique , absolument comme 
la fécule ; elle donne de Pacide pyromuqueux a la distillation , 
de Vacide oxalique par acide nitrique. Elle est dissoluble dans 
Yeau chaude;, forme une gelée ou empois dans cette opéra- 
tion , et sans parler ici de la portion de colle souvent ani- 
male dont on la recouvre pour ’empécher de boire Pencre entre 
ses pores, et pour le faire servir a I’écriture, il est évident 
que cette dissolution de papier dans l’eau bouillante pourrait 
servir d’aliment dans les cas of une disette pressante forcerait 
d’y avoir recours. 


Tr. Usages de la fécule. 


32. Ce que jai exposé jusquici sur le sige , l’extraction, 
les proprictés chimiques et les diverses espéces de fécule ami- 
lacée, a di faire voir que ce produit de la végétation, regardé 


Si improprement comme une sorte de terre par les anciens 


chimistes , est un oxide particulier , un composé naturel de- 


carbone , d’hidrogéne et Woxigtne et peut-Ctre méme d’un peu 


azote , qui a sur-tout le grand avantage de servir éminem- | 


ment ala nourriture des animaux. Aussi toutes les parties qua ; 
en contiennent dans les plantes , sont-elles la pr oie dune foule — 
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de classes de ces étres animéds » depuis l’homme jusqu’aux in- 
sectes, aux larves et aux vers quia s’en eiiparent , y creusent 
leur demeure » et les détruisent plus ou moins complétement 
avec les divers. instrumens de manducation que la nature leur 
a donnés. 

33. C’est dans la fécule que Vhomme puise Valiment le plus 
abondant , le plus nourrissant , le plus facile 4 conserver. 'T ate 
dis que des familles immenses Vanimanx mangent et rongent 
cette substance pure et telle que la nature la leur présente ; 
Phomme sait lini donner mille formes varices , depuis la cuisson 
la plus simple 4 sec ou dans Pean, jusqu’a cette preparation 
$i perfectionnée parm les habitans modernes des zones tem- 
perées , connu sous le nom de pain; depuis la cassave des 
Américains, jusqu’a ces patisseries si délicates , si légéres » St 
_douces et si suaves, qu’on fabrique dans quelques parties de 
PEurope , et sur-tout en France » en Ttalie et en Allemagne. 
Cet aliment prumitif se préte 4 toutes Tes combinaisons avec 
tes huiles, le beurre » le lait, le fromage, les eoufs , le sucre, 
Jes aromates, les sues de fruits y les jus de viandes ga douceur, 
sa fadeur naturelle le rendent Pexcipient approprié Vune foule 
de maticres Wassaisonnement, 

34. Munis de cette connaissance sur la propricté éminem- 
ment nourrissante de la fécule amilacée , les homies éclairés 
et en méme temps philanthropes{ car ces deux qnalités vont 
rarement lune sans l’autre > peuvent rendre de grands services 
a la société » en muttipliant singuliérement les sources de la 
maticre alimentaire , et en faisant yoir qu’une trés-nombreuse 
suite de parties végétales qu’on n’emptoie pas ordinairement 
a cet usage , peuvent y étre facilement et heureusement con- 
sacrées. C’est sur-tout dans les temps de disette ; aprés les in- 
tempéries naturelles qui dtent trop souvent taux peuples les 
espcrances de récoltes suffisantes 4 leur subsistance , que toutes 
les lumicéres doivent étre invoquées , que la chimie peut par- 
ticulitrement étre appelée an secours des nations. On, prendra 
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une idée Satisfaisante des iumportans services qu’on doit et 
attendre, en lisant plusieurs des ouvrages de chimie écono- 
mique moderne, et sur-tout ceux du citoyen Parmentier, qui 
a si bien mérité de son pays et de Vhumanité entiére en s’oc- 
cupant avec une constauce que Vamour seul des hommes a 
pu soutenir, de toutes les ressources alimentaires que préesen- — 
tent aux oe os la culture de la pomme-de-terre , du blé de 
‘Turquie ou mais, et de beaucoup d’autres substances végétales 
trop négligées malgré ious les avantages qu elles promettent. 
35, Une foule d’autres utilités ates accompagnent 
encore cette utilité premicre des fécules, et les rendent une 
des substances les plus précieuses que Vhomme puisse em- 
prunter aux végétaux. tua médecine y a puisé, non seulement 
des alimens médicamenteux ‘bien appropriés a une foule de 
circonstances particulieres des maladies , mais des médicamens 
adoucissans , ilicrassans , invisquans , des doux propres a cal-_ 
mer les irritations, les douleurs. On sait assez quels avantages . 
Vart de 


fécule de pommie-de-terre » au Sagou , du salep , etc. Lhest vrak 


guérir retire de Vamidon, des farines diverses , de la 


qw on a trop vanté la plupart de ces préparations ; el que pour 

vouloir leur attribuer des vertus presque surnaturelles et mi-- 
raculeuses, on a détruit une partie de Ja confiance qu’elles — 
méritent. Mais les médecins imstruits , également éloignés de | 


Penthousiasme ridicule et de Vindifférence dangereuse , s’en _ 
‘ | 
servent avec les plus grands avantages. = | 


36. Enfin les arts olsen perpéetuellement les fécules ami- ~ | 
lacées A une foule Vusages ou elles rendent d’importans ser 
vices, On en fait, par l’ébullition avec Peau, des colles, des” 5| 
empois , qui servent a rapprocher , 4 retenir une foule de 
surfaces de corps légers appliqueées sur d’autres, et a opéren, 


entre elles un rapprochement et une- cohésion nécessaires A 


beaucoup de cireonstances. On les destine ercore a servir de 
matiéres desséchantes , sur-tout pour les chevenx; on en prépare, 


pour cela ce qu’on nomme /a poudre d poudrer; espece Vusage : 
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peut-étre bien ridicule de plusieurs peuples modernes , dans 
Jequel ils imitent, sans s’en douter , des nations qu’ils appellent 
barbares, et par lequel, ce qui est bien important, ils con- 
somment a pure perte une portion assez grande de la subsistance 
dun grand nombre de familles : aussi-est-il utile Vemployer 
a cet usage les fécules qui ne servent point d’aliment. 


Reo pee x 


Du sixieme des matériauz immédiats des vége- 


taux ; du glutineux. 
A. Siége. 


1. Quoique ce soit spécialement dans la farine de froment 
que se rencontre le glutineux, ou la matiere découverte par 
Beccari et Kessel Meyer , et nommeée par eux matiére glutineuse , 
végéto-animale; quoiqu’on ne puisse Vextraire que de la farine 
de cette plante, il est reconnu par tous les chimistes que les 
graines céeréales en contiennent une quantité quelconque, et 
qn’on ne pent pas Pen séparer, parce quelle y est ou trop peu 
abondante ou trop disséminée dans la fécule amilacée ou 
Vamidon. | 

2. Rouelle le jeune, qui l’avait examindée et comparce spé- 
cialement avec les matiéres animales, assurait l’avoir trouvée 
dans les fecules colorées , et spécialement dans ce qu’on nom- 
mait la fécule verte des plantes. Mais Pexpression de fécule , 
donnée indifféremment a la matiére fibreuse contenne dans 
Jes sucs des plantes , et 4 Pamidon, ayant porté les chimistes 
a regarder ce dernier comme une partie des debris des sub- 
stances solides végétales, il y a leu de penser que c’était seu- 


| | 
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lement par analogie et de plus par quelques proprictés équi- 


voques que Houelle avait pense que la matiére verte contenait 


du glutinenx. Au moins les expériences qu’on a faites depuis 


ce temps, celles que j’ai plusieurs fois répétées sur ces fécules 
colorées, ne m’ont point fourni la confirmation de cette asser- 
tion , et rien n’a véritablement prouvé que le glutinenx ffit un 
des prineipes de cette derniére fécule. 

3. Il existe une observation plus exacte et plus positive sur 
la présence de cette matiére glutineuse dans le tissu végétal qui 
forme le linge et le papier. Le citoyen Desmarets a observé 
dans les papeteries qu’aprés le pourrissage des. chiffons, et 
lors de la fusion et du ramollissement de cette substance dans 
Peau, il se séparait des flocons épais , solides , indissolubles , 
de véritable gluten. On voit un phénoméne analogue dans 
le travail des blanchisseuses. Les lessives alcalines et les eaux 
chargées de savon qu’elles emploient pour blanchir le linge, 
sur-tout le fin, li enlevent un principe qui se sépare assez 
abondamment dans les conduits ot elles jettent ces liqueurs 
pour les engorger, pour boucher les eritllages qui en interceptent 
la continuité , et pour empécher ces liquides de couler. On 
trouve sur ces grilles des flocons on des masses presque solides, 
un peu molles et ductiles , manifestement précipitées des lessives 
et enlevées au tissu méme du linge. C’est la ce qui use peu a 
peu ce tissu, ce qui amincit et lui fait perdre son poids et sa 
forme. : 

4. Enfin le citoyen Deyeux a cru reconnattre l’existence de 
la substance glutineuse dans les séves de charme et de boulean; 
il a méme pensé que cette substance y était dissoute au moyen 
de acide acéteux , et qu’on ne Vobtenait precipitée de ces 
liqueurs en flocons indissolubles et solides que par l’évapora- 
tion ou la dissipation de cet acide. Je dois faire remarquer 
cependant que le citoyen Vauquelin, quia examiné les mémes 
liquides , n'y a pas trouvé le glutineux, mais seulement des 
extraits. Il est vrai que cela pent dépendre de la difference 
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des séves que ces deux chimistes ont examinées, et de celle des 
arbres qui les ont fournies. : 

5. Il faut conclure de ce que je viens d’exposer sur le si¢ge 
presque unique du glutinenx dans la farine du froment > que 
ce corps est peut-ctre de tous les matériaux immédiats des vé- . 
getaux celui qui se rencontre le plus rarement dans les plantes, 
on au moins celui qu’on extrait le plus difficilement, qui est 
ou mois abondant que beaucoup d’autres, ou plus profon- 
dément mélangé ou combiné avec (autres matériaux, de 
maniere a ne pouvoir étre séparé qu’avec la plus grande 
peme. 


B. Extraction. 


6. Le glutineux est retiré par des procédés semblables 4 cenx 
qui ont déja été décrits dans plusieurs des articles précédens , 
et qui, dépendans d’opérations mecaniques , ne peuvent pas en 
changer la nature ou en altérer la composition. La maniére 
dont on extrait ce principe de la farine de froment est une des 
plus simples et des plus ingénieuses , et cependant des plus 
exactes qui existent. C’est en séparant lamidon de cette farine 
qu’on sépare le glutineux. 

7. A peine a-t-on jeté un peu d’ean sur cette farine , qui, 
comme je l’ai dit, présente seule ce caractére remarquable , que 
ses molécules se rapprochent, se hent, se collent , et qu'elle 
forme une pate douce , collante, homogene, facile a pétrir, 
tenace, élastique , qu’on alonge , qu’on aplatit, qu’on tire 
dans toutes sortes de sens, et qui ne se brise ni ne se fendille 
pas. Cette pate, lavée avec un filet d’eau et pétrie doncement, 
ou malaxce immédiatement par la main de Vopérateur, ou 
bien pressée dans un nouet de linge également exposé au filet 
deau, laisse emporter par ce liquide la fécule amilacée sous 
la forme d’une poudre blanche qui la rend laiteuse. A mesure 
que l’eau emporte cet amidon, la pate prend une couleur plus 


prise, moins brillante , comme demi-transparente, ainsi quune 
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consistance plus molle, mais plus tenace, plus visqueuse, plus: 
collante et plus élastique. On continue a pétrir ainsi la pate: 
de froment jusqu’a ce que Veau sorte bien claire et sans pous-- 
sitre féculente. Ainsi la farine est séparée en trois substances y, 
Pamidon qui se précipite en poudre blanche an fond de l'eau, 
une autre qui reste dissoute dans le liquide, et la troisitme: 
qui reste molle, lige et élastique. 

8. Il est évident que cette matitre glutineuse qui était em: 
poussicre dans la farine, prend, a instant méme ou la pate: 
se forme par l’addition de Veau, Vétat glutineux et élastique: 
dont elle ne jouissait pas 3 que Pamidon gui n’y adhere alors: 
que faiblement, et qui semble n’en avoir recouvert que les 
faisceaux fibreux extdérieurs, s’en détache par le seul contact: 
de Peau, et que lean contribue 4 son état pateux et ductile. I! 
n’est pas moins certain que c’est a cette propricié des mole-- 
cules pulvérulentes du glutinenx de devenir élastique par lad-. 
dition de Peau que la farine de froment doit celle de faire: 
une pate, et que c’est én raison de sa quantité que la pani-- 
fication, plus ou moins sensible dans cette farine, varie suivan 
Uétat de maturité, la nature du blé et celle du terrain, de la. 
saison et de ee les circonstances relatives ¢ a la vyégétation de 
cette plante umportante. 

g. Il est trées-remarquable que le glutinenx semble dispa~ 
raitee , ou au moins ne peut plus étre séparé ou extrait de la 
farine de froment 3 si, au leu d’y dae: Wabord peu Peak 
‘et d’en faire une pate épaisse , ductile, qu’on lave ensuite aved, 
wn petit filet d’eau, on la délaie tont-a-coup dans une grande 
quantité de ce liquide, on la réduit en bouillie : alors om 
donne bien a ce liquide par la chaleur la propriété de former. | 
une colle visqueuse, épaisse, trés-collante et opaqites comme 
on le fait dans la préparation de la bouillie 3; mais on lnk 
dte celle de séparer, d’isoler le corps g sini d’avec Vami- 
don. I] semble que par. ce délarement 4 grande eau on isole) 


entiérement les molécules de ce corps, on les disperse one 
| 


i 


‘ 


Du glutineux. 299 


7 


celles de la fécule, on les empéche de se rapprocher et de se 
lier, comme elles Je font, dans le simple état de pate. C'est 
ainsi que dans ces pates de farine de froment plus ou moins 
légéres et détrempces d@eau , avec lesquelles on fabrique les 
pains 4 chanter, le vermicelle , les lazagnes, etc. on ne peut 
plus, d’aprés les essais de Macquer et Poulletier, retrouver le 
eeten et Vobtenir de la méme maniére que dans les pates 
épaisses , ductiles , iavées a Vaide du filet dean: donc la 
quantité de ce liquide et le mode de son emploi influent sin- 
gulicrement sur Vextraction du glutinenx. 

10. Quand la pate solide et bien ductile de la farine de 
froment est abandonnée A elle-méme a une température de 


quinze degrés au moins 3 au lieu d’étre lavée avec peu deau 


ral 
pour en extraire. sur-le-champ le gluten , elle éprouve promp- 
tement un mouvement intérieur qu’on ne remarque pas dans 
Vamidon également imprégné d’eau; elle se souleve, se rem- 
plit de cavités produites par le dégagement Mun fluide élas- 
tique , et marche ee teen vers Vacescence. On accelere 
ce mouvement en ajoutant a la pate une portion dun ferment 
pris dans de la pite déja soulevée ou dans la lavure de biere : 
c'est ce qu’on pratique pour fabriquer le pain. Si Von cuit la 
pate avant qu'elle ait éprouvé ce mouvement, on na point 
de véritable pain léger , rempli d’yeux , facile 4 digérer ; mais 
une espéce de galette épaisse, lourde, beaucoup plus difficile 
a Cigérer. Comme Vamidon seul ne présente pas ce phéno- 
mene, on a pensé qne la présence du glutmenx en était la 
cause Aussi , en. ajoutant ar ee aninee du glutineux a une 
fécule artilacce pure et qui n’en contient bg » soit qu'elle 
provienne de la farine de froment , soit qu’on lait tirce de 
toute autre matiére végétale quelconque , on en fabrique alors 
une pite qui leve et qui fournit de véritable pain par la cuis- 
son. Il est si vrai que le elutinenx contribue i cette fermen- 
‘tation panaire éten est la vraie source , que la pate bien faite 


n’en donne presque plus apres avoir fermenté , et n’en donne 
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pas du tout apres la cnisson du pain, quoigue celni-ci foun 
misse dans son analyse au feu une proportion assez notabl 
d’ammoniaque pour faire bien distinguer ses produits de ceu 
de la fécule pure. | 
11. C’est a la méme absence , ou au moins a la petite quan- 
tuté de glutineux contenue dans les farines de seigle, d’orge . 
@avoine , et sur-tout de mais, de riz, de millet, de sorgho, 
et de toutes les autres graines céréales quest due Pimpossi- 
bilité of Von est de faire de bon pain levé, Iéger et poreux 
avec ces farines. A plus forte raison ne peut-on fabriquer aussz 
que des galettes mattes , lourdes » Sans saveur , avec les pous- 
sicres fariniformes des semences Iégumineuses , des racines 
féculentes et de toutes les poudres amilacées végétales dépour-. 
vues de glutineux. II serait trds -intéressant de savoir si ce: 
principe du gluten existe dans la farine des lichens avec la-- 
quelle on fait d’assez bon pain. Le seul fait seulement bien 
reconnu sur ces farines diverses, si éloignées de celle de fro-: 
ment , c’est qu’aucune ne forme comme cette dernitre de yé- 
ritable pate » lige , ductile , et ne donne une quantité sembla- 
ble de glutineux quand on la lave avec leau ajoutée peu a 
peu. A peine en trouve-t-on quelques traces dans les farines 
du seigle et de Vorge, qui se rapprochent cependant le plus 
de celle de froment par leur propriété de ‘Sire pate , par la 
tenacité et le liant qu’elles prennent dans leur pétrissage. On 


n’en rencontre aucun vestige dans les farines de riz, de mais, 


de millet » ete. On juge aisément de la petite proportion de 


. . \ 
glutineux contenue dans ces diverses especes de farines par la | 


nature de la pate qu’on en obtient en les pétrissant. Moins 


elles en contiennent, et plus la pate qu’elles donnent est séeche, 
cassante , non ductile, difficile 4 pétrir , plus elle se fendille , 


se desséche , et se couvre d’une crotite fragile A sa surface ; 


moins encore elles se soulévent en les gardant a quinze degrés | 


de température. 


12, La propriété de faire une belle pate est tellement lide 4 
> . 
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la présence du elutinenux dans la farine de froment , que cette 
farine elle-méme présente dans cette propriété des variations 
relatives a la quantité de ce corps qu’elle contient.’ On peut, 
on effet , juger de la bonté de cette farine , de la maturité et 
les bonnes qualités du bled qui la fournit, soit par la maniére 
lont elle se comporte au pétrissage , soit , et ce dernier moyen 
st beaucoup plus stir que le premier, par la proportion de 
slutinex qu’on en extrait a laide du procédé que jai décrit. 
ues chimistes ont deja trouvé des différences notables entre 
es diverses espéces de farines de froment » suivant leurs qua- 
ités , la mature du bled, celle du terrain ot il a crf , celle 
le l'année et des saisons pendant lesquelles il a végeté ; et al, 
st fort a desirer qu’on continue les recherches sur ce poimt , 
uisquil peut fournir un moyen assuré pour distinguer la 
ualité des farines, et pour déterminer leur propriété nour- 
issante. Beccari a déja_ observé que la proportion du gluten. 
ariait dans la farine de froment d’un cinquiéme a un tiers. 
. mesure que la farine de froment s’altére et se détériore » ce 
ai lui arrive , comme on le salt lorsqu’on la garde trop 
omprimée, sans la remuer et Paérer, dans des magasins chauds 
t humides ; 4 mesure qu'elle s’échauffe , quelle prend de 
odeur, qu’elle fermente en un mot, elle diminue en méme 
roportion dans la propriété de donner du gluten; et quand. 
lle est trés-altérée , elle n’en fournit plus que quelques flocons 
étachés qu’on ne peut plus rapprocher, dont on ne peut plus 
tire une seule masse, un tout ductile. Aussi cette opération, 
| simple et si facile d’extraire le gluten de la farine , devient 
ne épreuve rigoureuse et exacte pour reconnaitre la bonté, 
i qualité et le bon ou le mauyais état de cette matiere 
tile. 
C. Propriétés physiques. 
13. Le glutineux convenablement preparé ne ressemble 4 


icune autre matiére végétale : c'est un corps mou, tenace, 


4 
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collant aux doigts lorsqu’ils sont secs, élastique , susceptib 
de s’alonger quand on le tire, et’se remettant dans son pr 
mier état lorsqu’il cesse d’étre turé; d'une couleur grisdtre 
dune saveur fade, et d’une odeur a peu pres semblable a cel! 
de la liqueur spermatique de Vhomme , ou des os rapés fo» 
tement frottés. 

14. La propricté’ élastique du glutineux est celle qui c: 
ractérise cette substance de la maniire la plus singuliére 
Quand on l’alonge avec la main, elle s’aplatit et s’amine: 
en s’étendant ; elle prend la forme et Peppaecnes Mune pea: 
blanche , brillante et satinée, comme les aponévroses ou le 
membranes animales. On lui reconnatt alors un tissu fibreux 
dont les filets semblent entrelacés et croisés les uns dans’ le 
autres. oe 

15, Sa propriété collante et la forte adhérence qu'il com 
tracte avec beaucoup de corps est encore un de ses caractére 
les plus prononcés. Lorsqu’on veut le détacher d'une subs 
tance quelconque sur laquelle 11 est déposé , 11 s’étend en fila 
mens détachés les uns des autres et qui imitent les tisstis feu 
trés : son seul aspect suffit pour le rapprocher des substance: 
animales avec lesquelles on Ini reconnatt promptement uni 
analogie frappante. Elle devient cassante par la dessiccation, ¢ e 
ressemble alors a de la colle-forte. | 


D. Propriétés chimiques. 


16. Le glutineux se colore en jaune et en brun, et combi 
se COUVTIr Wune couche d’huile par son exposition a la lu 
miére. Quand on l’expose a un feu doux, il se souleéve , st 
boursoufle, s’écarte et se remplit de cavités ou de bulles 5 il se 


desséche enfin sans prendre beaucoup de couleur, et en . coll 


servant le gr iS qui le distingue : il devient cassant et inalt : 
rable a Vair comme de la colle - forte. Youte sa ductilité e 


son élasticité disparaissent. Sur un charbon ardent, ce glut . 
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SEC s’agite comme une fibre animale , se fond , s’allume et 
briile en se boursouflant avec une odeur fétide. Si on le dis- 
tille sec dans une cornue’, il fournit peu d’eau ammoniacale, 
de Vhuile brune, fétide, épaisse et abondante , beaucoup de 
carbonate d’aminoniaque solide et cristallis¢, un peu dacide 
prussique également dans I’état ammoniacal, du gaz hidrogéne 
earboné huileux; il reste un charbon difficile a imcinérer , quia 
monte a une quantité assez notable, puisqu’elle va a pres 
Yun cinquiéme du poids du glutineux. Ces produits ont tous 
odeur désagréable de ceux des matiéres animales mises en 
etillation 3; en sorte qu’on pourrait les contondre , et qu’on 
oncoit trés- bien pourquoi les premiers auteurs ont appelé 
ette substance végéto-animale. 

17. A Vair, le glutmeux se desséche quand il fait trés-sec 
t qu'il est en petites couches: si Vair est humide et le glu- 
eux en masse, i! s’altére et s’y pourrit en s’'y boursouflant 
omme une matiere animale. S’il n’est pas enticrement privé 
Jamidon ; s’il en retient entre ses molécules, ce dernier, pas- 
ant a la fermentation acide, et retardant la putréfaction du 
Intineux, le porte 4 un état trés-voisin de celui du fromage. 
iouelle le jeune montrait dans ses cours du glutinenx ainsi 
réparé et conservé a aide du sel en une espece de fr omage 
nalogue a celui de Gruyére ou de Hotlande, par son tissu, 
on Se et sa saveur. 

18. L’eau ne dissout point le eluten , et elle empéche méme 
adhérence avec les corps sur lesquels il a’ le plus de dispo- 
tion a se coller. On conserve pendant quelque temps le 
lutineux au fond de leau pour empécher le desséchement 
e sa surface et son altération 4 Vair. Quand on fait bouillir 
2 l’eau sur cette substance, elle se serre sur elle-méme et 
eyient plus solide qu’elle était: loin de se diviser et de se 
issoudre, elle y perd bientét sa viscosité et son extensibilité, 
m comparant cette action de eau a ce qu'elle fait sur les 


iolécules de gluten pulvérulent de la farine qu’elle améne 
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en quelque sorte 4 l'état ductile, on voit que cette matiére: 
dans ce dernier état , est saturée d’eau et ne peut pas en prem 
dre davantage. | : . 

19. ‘Tous les acides trés-étendns d’eau,, les plus faibles mém: 
de Jeur nature, tels que Vacide acéteux , ramollissent le ola 
tineux , le dissolvent et le laissent ensuite précipiter par le 
alcalis , mais sous la forme d’une matiére qui a perdu soy 
liant et sa ductilité , et que Macquer croyait s’Stre rapproché 
des mucilages. Quand les acides sont concentrés, ils agissen 
d’une toute autre maniere sur ce corps. L’acide sulfurique 1 
rend violet, le noircit et le charbonne, le déshidrogéne an 
pomt d’en dégager un gaz tres-inflammable, et le convert 
en partie en acide acéteux , partie en ammoniaque. L/acid) 
nitrique en dégage a froid du gaz azote comme d’une ma 
iiére animale 3; il le jaunit, le convertit en partic en acide 
malique et oxalique, et en flocons huileux ou graisseux jau 
nitres: c’est ici une analogie de plus avec les substances ant 
males. L’acidé muriatique agit aussi lentement que L’acid 
sulfurique agit vite, et contient apres un long séjour di 
muriate d’ammoniaque. 

20. Les alcalis purs et un peu concentrés,dissolvent le glu 
tineux a l’aide de la chaleur : on peut Ven précipiter par le 
acides, mais il est altéré et n’est plus dlastique. Quand ils son 
trés-concentrés , ils le convertissent en une espéce de savon! 
en lui donnant le caractere huileux, et en en dégageant d 
VYammoniaque dont ils occasionnent la formation instantanée: 
pendant qu’on les triture avec le gluten. Les sels, si Vos 
en excepte le muriate suroxigéné de potasse, qui, par la seul 
pression , le briile et Penflamme avec détonation , n’ont d’au 
tre action sur lui que de le conserver et de le défendre d 
son alteration septique. Les oxides métalliques qu'il rédui 
plus ou moins le décomposent en le brilant , ainsi que le 
dissolutions meétalliques. 


% ‘ i a . 
21. Toutes ces proprictés montrent que le elutineux est uz 
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corps irés-différent de ceux des autres matériaux immeédiats 
des vegétaux , qu'il se rapproche beaucoup des substances ani- 
males, quil se comporte comme elles au feu, a air, par les 
acides et les alcalis , qu'il donne sur-tout de Pammoniaque et 
de Vhuile aussi abon¢@emment que plusieurs de ces substances ; 
et qu’outre Vhidrogéne » le carbone et Poxigéne qu’il contient 
comme toutes les autres matidres vegétales , il recdle parmi 
Ses élémens de Pazote, qui change singuliérement ses proprié- 
tés, et qui lui donne toutes celles qui le rapprochent des com: 
poses animaux. 


E. E'spéces. 


22. Malgré tout ce que les chimistes ont avancée depuis 
quarante ans sur la matiére glutineuse, découverte 4 peu prés a 
Cette Epoque, et sur son existence dans divers végétaux en 
diverses parties des plantes, il est bien certain qu'il n’y a en- 
Core que la farine de froment d’oh on la retire sous la forme 
ductilé , élastique , extensible et molle qui la caractérise. T] 
semble méme A cet égard que cette plante , Valiment général 
de tant Vhommes , soit singuli¢rement éeloignée de tous les 
autres végétaux connus , puisqu’elle est la seule qui donne ce 
in eulier produit. 

23. Pour suivre cependant ce que les plus habiles chimistes 
mt ou enoncé ou entreyu sur la présence du glutineux dans 
lusieurs autres vegétaux , j’exposerai comme especes : 

A. Le gluten élastique de la farine de froment : 

, Le gluten filamenteux ou floconeux des autres farines 
tréales , sur-tout celui dont on trouve quelques traces dans 
orge , le seigle et Pavoine ; 

©. Le glutineux des fécules vertes des plantes, annoncé par 
touelle le jeune , mais non exactement prouvé ;celui du linge. 
D. Celui que le citoyen Josse dit avoir extrait de Popium en 
> traitant par l’eau a la maniére de la pate de farine ; 
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E. La portion de gluten indiqueée dans les seves douces ov 
acides par le citoyen Deyeux ; 

F. La glu, faite comme Von sait avec les fruits du gui, avec 
les écorces tendres du houx et de plusieurs autres arbres ma- 
cérés dans Veau. Quoiqu’on n’ait pas encore examiné cette 
substance avec assez de soin, elle présente beaucoup de pro- 
priétés analogues a celles du corps glutineux. 

24. J’ajouterai a cet énoncé que l’on prepare en pharmacie 
sous le nom impropre et erroné de pate de guimauve , une 
sorte de miatiére tenace, ductile, élastique et comme gluti- 
neuse , avec une dissolution de gomme épaissie a Vaide du 
sucre, et mélée de blancs WVoeufs bien battus : a la vérité, ce 
mélange est dissoluble dans Peau , quoique difficilement. Enfin 
j’observeral que Pespece de mati¢re végetale particulicre connue 
sous le nom de caoutchouc ou gomime élastique, a beaucoup 


de caractéres du glutineux, comme je le ferai voir plus bas. 
F.. Usages. 


25. Ona pensé , d’aprés la comparaison du glutineux avec: 
les matiéres animales, que cette substance avait spécialement : 
la propriété nourrissante et réparatrice , qu’elle faisait la base: 
de la nourriture de homme qui vit spécialement de pain ,, 
et que tel était Pavantage du froment sur les autres plantes; 
alimentaires. Cependant le glutineux seul , présenté aux ani-: 
maux, ou est rejeté par eux, ou les dégotite trés-promptement 5; 


et il parait qual faut qu'il soit atteénué par la fermentation ef} 


uni a la matiére amilacée acescente pour remplir conyena-} 
blement cet important usage. | 
26. Le glutineux sert quelquefois a coller des fragmens de} 


porcelaine , de verre et de poterie : on Pemployait a cet usage! 
en France long-temps avant qu’on Vettt extrait et examiné chi- 
miguement. On le sépare dans les laboratoires de cliimie pour} 


en examiner les proprictes et les caractéres. On ne sait ene! 


a a a a 
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cere ni a quelle partie de la semence il appartient dans le 
froment »m le rdle quwil joue dans la germination » la fruc- 
tification ou la végétation. 


AOE Cee ie, 


Du septiéme des matérianr immédiats des 
vegélaux ; de Lextractif: 


a CS 1ége. 


1. Quoique le nom d’extrait ait été donné en pharmacie 
d’abord a toutes les substances qu’on séparait , qu’on extrayait 
des véegétaux 3 quoique cette expression purement pharmaco- 
logique ait été particuliérement consacrée désigner des pro- 
duits médicamenteux, parce que Panalyse végétale a long-temps 
été enti¢rement appliquée a la préparation unique des médi- 
camens , les premiers pharmaciens chimistes plus ou moins 
distingués gui se sont occupés de tirer des résultats chimi- 
ques des opérations pharmaceutiques , ont commencé par dis- 
tinguer quelques principales especes d’extraits parmi ceux quis 
préparaient pour les usages médicinaux,. 

2..C’est ainsi que Rouelle a reconnu trois principales es- 
peces Wextraits , extrait muqueux , l’extrait savonneux et 
Pextrait résineux. Mais il est évident par Vexposé des pro- 
prictés caractéristiques qu'il attribuait A chacun de ces extraits, 
que ce sont de véritables melanges de plusieurs matériaux des 
vegetaux qui étaient la cause de ces différences , et que si cette 
distinction était utile pour reconnattre et séparer les extraits 
preparés pharmaceutiquement » elle n’était cependant propre 


308 Section VII. Ordre IV. Art. io. 


qu’a embrouiller yéritablement les idées sous le point de wue 
chimique. 

3. Indépendamment de cette distinction plus lumineuse pour | 
la pharmacie que pour la chimie , il faut concevoir que Vex-. 
tractif est une matiére particuliére qui n’est ni muqueuse 5 nt 
savonneuse , ni résineuse , mais seulement mélée de l’une ou 
de Vautre.de ces substances , soit par le travail méme de la 
nature , soxt par les procedés qu’on suit pour Pobtenir; gu’on 
peut le séparer de ces corps plus ou moins difficllement par des 
moyens chimiques , et qu’ainsi purifié al jouit de proprictés 
trés-caractéristiques et tres-différentes de tous les autres mateé- 
riaux immédiats des plantes. Un de ses caracteres les plus 
prononces , clest de se trouver uni ou mélangé avec plusieurs 
substances différentes , et de n’exister jamais pur dans les 
végétaux. . 

4. L’extractif, considéré sous ce point de vue, existe dans 
beaucoup de parties des plantes, et son si¢ége semble étre par- 
tout ou en quelque sorte indifférent : cependant on le trouve 
spécialement dans les parties colorces solides , et vertes on 
brunes. Ainsi les racines fibreuses, les troncs et les tiges , les 
écorces , les feuilles , les frnits ligneux en fournissent plus_ 
ou moins abondamment : et voila pourquoi on a propose de 
faire des extraits de toutes les plantes et de toutes leurs parties 
sur-tout sous le point de vue médicinal , et , ala vérité , dans 
Vintention de faire passer , de conserver et de concentrer méme 
les vertus des végétaux dans cette préparation , qui n’avait 
recu ce nom Wextrait que parce qu’on la regardait comme 


une sorte d’abregeé des plantes. 
B. L£xtraction. 


5: Comme Vextractif est une matiére dissoluble dans Veau 
quand. elle est pure et sans altération , il existe naturellement 


dissous dans le suc ou la séve des plantes ; en sorte qual suffit, 
i 
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_@évaporer ces liquides & une chaleur douce et jusqu’a leur 
donner une forme solide, pour les réduire en extraits : on les 
nomme quelquefois sucs ¢paissis dans cet état, comme opium, 
Paloes , le suc dacacia , celui d’hypociste , de prunelles , le 
cachou , Vextrait de bourrache , et une foule d’autres sucs 
epaissis par la chaleur spontanée du climat et du soleil , ou. 
par la température artificielle des fours , des étuves, etc. 

6. Souvent Vextractif, épaissi par les progres méme de la 
vegetation , se trouve solide dans les plantes. C’est spéciale- 
ment dans les racines, les bois , les écorces, les feuilles li- 
gneuses et séches que l’extrait existe dans cet état. Alors les 
chimistes ont imaginé d’appliquer de Peau froide on chaude 
a ces mafieres végétales , et de continuer cette application jus- 
qu’a ce que ce liquide sortit sans couleur et sans saveur. Cette 
eau, une fois chargée de la matiére extractive , on Pévapore a 
une chaleur douce jusqu’a ce. qu’elle laisse une matiére séche 
qui est Vextractif. 

7. Les extraits que l’on prépare en pharmacie recoivent de 
Vartiste différentes: modifications suivant que les mélanges 
divers qwils contiennent sont plus ou moins susceptibles de 
s’altérer ou de rester sans altération , parce que ces prépara- 
tions , faites pour étre conservées, doivent étre mises en état 
de ne pas se décomposer spontanement. Pour cela, ceux qui 
sont muqueux ou fermentiscibles sont plus fortement épaissis 
ou évaporés que ceux qui sont amers et plus ou moins rési- 
neux. De la les formes et circonstances diverses qu’on donne 
a ces préparations ; les uns sont mous et comme des miels ; 
les autres épais, secs et durs comme le cachou, le suc de ré- 
glisse 5 les autres, en paillettes minces, séches et cassantes , 
parce que leur dissolution a été évaporée sur des assiettes a la 
chaleur d’une étuve: de 1a les expressions de rob, sapa; de- 
frutum, sels essentiels de Lagaraie, qui toutes n’ont que des 
valeurs relatives et souvent erronées. [1 est méme utile de faire 


remarquer 1C1 que le plus grand. nombre des extraits pharma- 


& 
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centiques sont plus ou moins altérés, brilés , charbonnés, par 


le genre méme d’évaporation forte et long - temps continuée 


qu’on leur a fait éprouver ; et que ceux qui ont été évaporés 


/ 


lentement ont subi par Poxigene atmosphérique un autre genre: 


d’altération dont je parlerai bientdt. 
ty Propriétés physiques. 


8. Liextractif pur est un corps solide , lamelleux et trans- 
parent quand sa dissolution a été évaporée en couches munces, 
Srenues et en masses. opaques quand sa dissolution a été trai- 
tée en grande quantité et par une forte évaporation , coloré en 
brun plus ou moins rouge ou foncé , d’une saveur “presque 
toujours plus ou moins sensiblement amére, ou Acre, ou acerbe, 
toujours acide. z 

9- Il est si rare que Vextractif soit isolé dans les extraits, 
que les propriétés que je viens d’indiquer y sont susceptibles 
d’une foule de modifications ou de variations qui empéchent 
d’en décrire les. caractéres d’une maniére univoque. En cher- 
chant cependant ceux des caractéres qui m’ont paru plus spé- 
cialement propres a lextractif, j’ai trouvé que sa coloration 
en brun , et la propriété d’absorber Voxigéne qui le rend 
indissoluble , étaient ceux qi semblaient lui appartenir ex- 
clusivement ; qu’ensuite la saveur , la consistance , l’altérabi- 
lité plus ou moins forte y étaient modifi¢es d’une manicre 
trés-variee , suivant la quantité et la nature diverses des ma- 


teres qui lui étaient unies par la nature. 


D. Propriétés chimiques.. 
10. Il n’en est pas de Vextractif comme de la plupart des 
autres matériaux immeédiats des végétaux 5 ila été cependant 
si long-temps confondu avec plusieurs d’entre eux ; des mé- 


langes ou combinaisons de quelques-uns de ces corps ont été 


- 
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si long- temps pris pour lui, qu’on n’en a point déterminé 
facilement les propriétés chimiques , et qu’il m’est impossible 
de les exposer dans le méme ordre ou avec la méme méthode 
que celle que j’ai suivie jusqu’ici pour les autres matériaux. 
J’ai, le premier, cherché cependant a répandre quelque jour 
sur cette partie de l’analyse végétale si obscure et si négligée 
jusqu’ici , comme on peut le voir dans mon Examen du quin- 
quina de Saint-Domingue , inséré dans les Annales de Chi- 
mie. Depuis, le citoyen Vauquelin a repris cet utile travail et 
al a poussé beaucoup plus loin. Pour faire concevoir comment 
al est parvenu a déterminer la nature chimique de extrait , 
je le suivrai ici dans la série des observations et des expé- 
riences qui l’ont guidé dans cette recherche, en faisant voir 
quels sont les rapports de son travail avec ce que j’avais décrit 
Wabord dans louvrage cite. 

11. C’est en examinant la séve des arbres que ce chimiste 
a été conduit a la connaissance de Vextractif. En considé- 
rant ce principe dissous dans l’eau de végétation , 11 remarque 
que ce liquide sans couleur au moment ot il sort de ses 
canaux , en prend une plus ou moins brune par son expo- 
sition a lair ; que les sucs exprimés des plantes deviennent 
également bruns ou fauves par le contact de lair et de la lu- 
micre; que pendant leur évaporation il se forme a leur sur- 
face une pellicule brune ou rougedtre qui se brise en flocons, 
qwil se présente de pareils flocons bruns au milieu de ces 
liqueurs , que ce phénoméne ayant lieu également dans la pré- 
paration des extraits pharmaceutiques, les flocons dont il est 
question s’y trouvent confondus avec lextrait desséché, et que 
c'est pour cela que quand on dissout celui-ci dans Veau , il 
reste toujours une portion de matiere brune ou noirdtre qui 
ne se dissout point; que plus l’évaporation est longue, plus 
il y a de points en contact entre Vair et la liqueur extractive , 
plus il se forme de matiére indissoluble : de sorte quwen con- 


tinuant successivement les dissolutions et les évaporations de 
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Vextrait , il n’est pas douteux qu’on ne parvint 4 rendre tout 


ce corps floconeux et indissoluble. Ces premiers faits sont d’ac- 
cord enti¢érement avec ce que j’ai dit sur le produit des dé- 


coctions du quinquina de Saint - Domingue , et de la nature 


de Vextractif en genéral, dont le principal caractére consis- 
tait, suivant moi, dans son absorption d’oxigéne et son indis- 
solubulité qui la suivait. 

12. la dissolution de tous les extraits pharmaceutiques dans 
Veau rougit la teinture de tournesol. Toute dissolution d’ex- 
trait préparé par V’évaporation d’un suc de plante donne, par 
quelques gouttes d’ammoniaque , un précipité brun plus ou 
moins foncé, formé de chanx et de la partie extractive de- 
venue insoluble, L’acide sulfurique concentré jeté sur un ex- 
trait en dégage une vapeur acide trés - penétrante, et on en 
retire de l’acide acéteux faible en distillant le mélange d’une 
partie d’extrait avec une demi-partie d’acide sulfurique étendu 
de quatre parties d’eau. Ainsi les extraits contiennent de Pas 
cide acéteux libre qui rend leur saveur aigre , qui les fait rou- 
gir le tournesol , et de acide acétenx combiné , que V’acide 
sulfurique en dégage bien plus abondamment. En mélant 


2 


avec de l’extrait délayé dans un peu d’eaun de la chaux vive 


en poudre, il s’éléve une vapeur piquante Varmoniaque : 
qu’on peut en obtenir par la distillation. Si apres avoir distillé 
un extrait avec acide sulfurique pour en séparer l’acide acé- 
tenx , on traite le résidu par Valcool qui dissout Vextrait , on 
trouve dans le résidu du sulfate de potasse, du sulfate de chaux 
et du sulfate d’ammoniaque. . 

13. Hl est évident, d’aprés les faits, qu’outre Te mucilage , 
le corps sucré, la gélatine , les acides végétaux divers , la ré- 
sine, qui se trouvent si fréquemment mélés A l’extractif dans 
les extraits pharmacentiques, ils contiennent constamment de 
Vacide acéteux, des acétites de potasse , de chanx et d’ammo- 
miaque. On sait encore qu’ils tiennent souvent du sulfate de 


potasse , du muriate de potasse , du sulfate de chaux » dont on 
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peut déterminer l’existence et la proportion en les examinant 
avant de les traiter par l’acide sulfurique, et en comparant la 
‘proportion de ces produits salins a celle qwils fournissent apres 
Paddition de cet acide étranger. Tl faut y ajyouter encore le 
nitrate de potasse, qui se trouve siabondamment et si fréquem- 
ment dans les sucs des plantes et dans leurs extraits. Tl est 
vrai que celui-ci parait provenir du terrain méme ot plongent 
les racines. 

14. Ces premiers faits n’appartiennent encore qu’aux ma- 
fiéres qui accompagnent assez constamment Pextractif, et 
me sont pas spécialement caractéristiques de ce principe. En 
se rappelant cependant que ceux que je lui ai déja attribuds 
sont la coloration en brun par le contact de Vai, -la préci- 
pitation et la séparation de l’eau en pellicules ou en flocons 
colorés indissolubles par Vabsorption de Poxigéne , et la pré- 
cipitation des sucs qui les tiennent en dissolution par Paddi- 
tion de Pammoniaque 3 on pourra reconnaitre que Jes faits 
Suivans , ajoutés 4 ceux-la par le citoyen Vauquelin, con- 
duisent A bien distinguer l’extractif et A déterminer sa nature 
particuli¢re avee plus d’exactitude quw’on ne Va encore fait 
jusqu’ ici. : 

15. En versant dans une dissolution d’extrait quelconque 
une dissolution de sulfate d’alumine dont on a saturé Vexceés 
Vacide, et en faisant bouillir quelque temps ce mélange , 
il se forme dans la liqueur un precipité floconenx trés-abon- 
dant, qui est composé d’alumine et de matiére végétale de- 
venue indissoluble dans lVeau: la solution d’extrait a perdu 
par la toute sa couleur. Presque tous les sels metalliques font 
naitre le méme effet : la dissolution d’étain » sur - tout, 
forme dans celle de l’extrait un précipité brun floconeux trés- 
ubondant , composé d’oxide d’étain et de Vextractif devenu 
ndissoluble. L’ acide muriatique oxigéné, versé dans une dis- 
solution Wexivay , y forme sur-le-champ un précipité jaune 
oncé, et la liqueur n’a plus ensnite qu’une légere couleur 


‘itvine , en retenant de l’acide muriatique ordinaire, 
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16. En imprégnant de dissolution d’alun, ou en alunant 
de la laine, du coton ou du fil, et en les trempant ensuite 
dans une dissolution d’exirait qu’on fait bouillir pendant 
quelques temps, ces corps blancs se colorent fortement en 
brun fauve, se chargent de la plus grande partie de Vex- 
tractif, qui se dépose a leur surface , et décolorent plus ou 
moins complétement la dissolution quwon peut enti¢rement 
épuiser d’extrait en répétant ou en forcant ce procédé. On 
obtient le méme résultat absolument en imprégnant la laine 
ou le coton de dissolution de muriate d’étain. On réussit. 
encore bien mieux a séparer totalement de Peau et a précipiter 
solidement sur les tissus la matiére colorante de l’extractif, en 
laissant tremper de la laine, du coton ou du fil pendant. 
quelque temps dans Vacide muriatique oxigéné, et en les. 
plongeant ensuite dans une dissolution d’extrait : Voxigene 
abandonne Vacide , se porte sur extrait, Penléve a lean , 
le précipite sur le tissu qui Vattire d’ailleurs en particulier. 

17¢ ‘Tous les extraits, quels qu’ils soient, soumis a la 
distillation, donnent un produit acide en partie saturé d’am- 
moniague, et quicontient beaucoup plus de ce dernier corps. 
qwon n’en sépare a Vaide de la chaux ou des alcalis. Ainsi. 
Vextractif , outre la portion d’ammoniaque toute formée 
qui y existe , contient de plus les matériaux de cet alcali , 
qui se réunissent par V’action du feu. Lorsqu’s on abandonne 
a elles-mémes les dissolutions des extraits dans leau, |’ex- 
iracuf s’y décompose spontanément a Paide du temps; les) 
liqueurs se troublent , déposent des flocons muqueux abon- 
dans, se couvrent de moisissures diverses, répandent des. 
odeurs variées, donnent de Vammoniaque et laissent a la) 
fin pour produits fixes de cette putréfication des carbonates | 
de potasse et de chanx. ns 


| 


18. On peut tirer de toutes ces experiences comparces les: 


i 
résultats suivans : 


. Les extraits pharmaceutiques sont des substances com- 
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plexes , composdes de matitres trés-hétérogénes , dont quelques- 
unes sont assez constantes, et les autres accidentelles , dé- 
pendant souvent de la nature du sol ot les vegétaux ont 
crt. 

&. Les substances qui accompagnent constamment lextrac- 
tif dans les extractifs pharmaceutiques, sont acide acéteux 
libre, les acctites de potasse, de chaux et d’ammoniaque. 
Celles qui y sont accidentelles varient tellement suivant une 
founle de circonstances diverses , qu'il est impossible d’en faire 
état; tous les matériaux immeédiats des plantes qui sont 
dissolubles dans Veau , appartiennent a cet ordre de corps 
accidentels dans les extraits , et ils peuvent s’y rencontrer 
une ou plusieurs a la fois: c’était Vapres eux que Rouelle 
avait fait ses trois classes d’extraits , mais elles sont trés- 
incompleétes , trés-insuffisantes et trés-inexactes. 

c. L’extractif, considéré isolément de toutes les matiéres 
elrangeres a la nature, soit constantes , soit accidentelles > est 
une substance distincte trés-différente de tous les autres 
matériaux immédiats des végétaux; il est caractérisé par son 
attraction pour Poxigene , par la manicre dont il Venléve a 
vair, a l’acide muriatique oxigéné, aux oxides métalliques , 
par Pindissolubilité qu’il prend en s'y unissant, par la couleur 
rune qu’il contracte 4 mesure qwil s’y combine, par son union 
vec lalumine, avec les oxides métalliques , et par son 
idhérence aux tissus a l’aide de ses mordans , par la sepa- 
‘ation de l’eau opérée a Vaide de Vacétite de chanx qui y 
st constamment mélé et de Pammoniaque qu’on y ajoute ; 
éparation qui est due a la double attraction élective de la 
haux pour Vextractif, avec lequel elle se précipite indis- 
oluble, et de Pammoniaque avec lacide acéteux. 

d. L’extractif est une espece d’oxide 4 radical triple, ou 
im composé de carbone , Whidrogene, d’azote et Moxigtne , 
i n’est pas saturé de ce dernier principe , qui peut en ab- 


a eee) ‘ ‘ x 
orber beaucoup plus qu'il n’en contient. Il se rapproche beau 
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coup par ses propriétés, et il ne differe que par la propor- 
tion de ses principes primitifs , de la matiére que les teins 
turiers nomment couleur ou partie colorante. | 
Les propriétés qu’ont les extraits les plus purs d’attirer 
Phumidité de Pair, et de se ramollir quandon les y expose, 
n’appartient point 4 Vextractif, mais seulement a Vacétite de 
potasse qu’ils contiennent, et on pourrait méme déterminer 
par leur déliquescence la propor rtion de ce sel qui y est con- 
tenue. [i y a lieu de croire que les vertus reconnues par les 
meédecins dans les extraits ne sont dues qu’aux acetites qui 
leur sont toujours unis, et ne dépendent que trés- pee de 
Vextractif proprement dit. 
1g. Il ne faut pas cependant conclure de tous ces farts 
que la nature de Vextractif, supposé dépouillé de toutes les 
matieres diverses qu’il contient, est parfaitement identique dans 
tous les végétaux. Il est au contraire vraisemblable que les pro- 
portions de ces principes primitifs varient un peu, quoiqu’il 
le soit également; que ce n’est point a cette variation pri 
mitive des principes qu’est due la différence si saillante de 
vertus que les médecins ont observée dans l’opium, extrait 
de quinquina, celui de concombre sauvage, de belladone. 
de cigué, de stramonium , maticres si éloignées les unes deg 
autres, mais que c’est plutét 4 quelques substances particus 
lieres ajoutées, dans chacun de ces corps , a Vextractif propre: 
ment dit , quwil faut rapporter leur maniére d’agir différente: 


=: Espéces. 

On doit voir, d’aprés ce gui vient d’dtre exposé dans 

Boe | 4 i | 

les numéros précédens ( Ba 19 ) > que le nombre des especes 
dextraits peut ¢tre trés-considérable , si l’on voulait établin 

P 9 

entre elles des distinctions fondées sur leurs proprictés indi: 
vidnelles. I faudrait alors en reconnaitre autant que di 


plantes diverses qui peuvent en fournir. Suivant chaque matie 
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particulicre ajoutée a Vextractif, il serait alors nécessaire de 
multiplier singuliérement cette classification des extraits 3 
@un autre céte, si l’on n’y considérait que l’extractif propre- 
ment dit, et qu’on fit abstraction de toutes les substances 
qui peuvent y ctre ajoutées , il ny aurait point encore assez 
de connaissances acquises pour distinguer avec quelque pré- 
cision la veritable difference qui les sépare les uns des 
aulres. . 

21. En tenant une sorte de milieu entre les deux limites 
qu’il n’est poimt encore permis a la science (atteindre , on. 
peut continuer de se servir, mais seulement pour Vusage phar- 
maceutique , de la distinction admise par Rouelle , et recon- 
naitre ; 

A. Des sucs épaissis ou des extraits mugqueux parmi les- 
quels on rangera le rob de groseille, le suc de réglisse , 
Vextrait de gemiévre. 

B. Des sucs épaissis et des extraits savonneux auxquels on 
rapportera le suc ou extrait de bourrache, le suc d’acacia , celui 
d’hypociste , de prunelles, le cachou, l’extrait de quinquina. 

C. Des sucs épaissis ow des extraits extracto-résineux qua 
offriront, parmi leurs espéces les plus remarquables, opium, 
suc trés-complique, contenant, avec V’extractif, une huile et 
une résine visqueuse, un mucilage, un gluten et un sel; V’aloés, 
mal-a-propos rangé parmi les gommes-résines , l’élaterium 
ou suc de concombre sauvage; l’extrait de rhubarbe. 

22. Il manque encore beaucoup trop d’expériences sur les 
extraits pharmaceutiques pour pouvoir méme classer convena- 
blement , quoique encore peu exactement dans l’une ou l'autre 
de ces trois divisions la plupart de ceux qu’on prépare et qu’on 
emploie en médecine; tels que les extraits de gentiane, de 
rréfle d’eau, d’aunée, de cigué, de belladone, de pulsatille, 
de cerfeuil, de fumeterre, de patience, de centaurée, de 
chicorée , de tormentille , de safran ; encore ne citai-je ici 


jue les principales et les plus employées de ces préparations, 
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car les dispensaires en contiennent une foule d’autres égale- 
ment inconnues par rapport a leur classification. 


F. Usages. 


23. On a fait autrefois un beaucoup plus grand usage deg 
extraits en médecine : on en emploie au plus une vingtaine 
d’espéces aujourd’hui dans les pharmacies, en y comprenant 
encore ceux qu’on prépare en grand dans le commerce. On 
a vu que pour la plupart, exceptées ceux qui sont vireux, 
narcoliques , vénéneux, ou fortement astringens et fébrifuges , 
Jeurs principales vertus apéritive, fondante et purgative , peu- 
vent étre attribuées a Vacétite de potasse qu’ils contiennent.. 

24. On peut ajonter a cet usage médicinal , regardé jusqu’icr 
comme le seul dans tous les ouvrages de chimie , qu'il em 
en est un beaucoup plus fréquent , beaucoup plus important 
pour la société; c’est celui qu'il a dans la teinture. Toutes 
celles que les teimturiers nomment couleurs de racines ow 
méme de bois, ne sont que des extraits en dissolution dans: 
faquelle ils trempent, tiennent plus ou moins long-temps: 
plongés pendant leur ébullition des fils et des étoffes impré-. 
gnes auparavant de dissolution d’alun ou d’un autre mor-- 


dant pour y précipiter ety fixer Vextractif. J’y reviendraa 
dans un des articles suivans. 
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Du huitiéme des matériaux immédiats des 


végétaux 3; de Phuile fixe. 
Fi) eee Sidee. 


1. L’buile ou le corps huileux en général, est un des maté- 
riaux immédiats des végétaux les moins dissolubles dans Peau, 
et qui se distingue éminemment de tous les autres par sa pro- 
pricté combustible et par la flamme vive qu'il répand. pen= 
dant sa combustion. Il y a long-temps qu’on a remarqué , 
pour la premiere fois, que l’huile était formée par les végé- 
taux, et un des produits de la végétation; qu'il n’y avait pas 
d’huile minévale proprement dite , et que celle que Von trou- 
vait quelquefois parmi les fossiles était originaire des plantes 
et ne pouvait étre composée dans l’intérieur de la terre. 

2. L’huile fixe a pour caractere spécial et distinctif de ne 
pas s’élever facilement et sans altération en vapeur par l’ac- 
tion du feu ; et on Voppose par ce caractére a Vhuile volatile. 
On la nommait autrefois huile grasse , ofeum ungUinosum ; 
huile douce, parce qu’elle jouit de Pune et de l'autre de ces 
proprictés; et huile par expression, parce que c’est constamment 
par cette opération qu’on Vobtient. 

_ 3. Parnu les proprictés qui la distingnent , je remarque 
spécialement celle den’étre contenue que dans,une seule partie des 
yégétaux ; savoir, leurs semences. En vainlachercherait-on dans 
Vautres organes ; on ne la trouve jamais ni dans les racines ‘ 
ui dans les tiges et les écorces, mi dans les fenilles , ni dans 
es fleurs. Quelquefois , quoique rarement , elle est située dans 
e parenchyme ou la chair de certains fruits ; encore parmi 
es plantes oléiferes nombrenses de nos climats, ne peut-on 


iter que Volive qui la contienne dans le krou et an dehors 
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de son noyau. Ordinairement elle n’existe que dans les coty~ 
Iédons des graines, et elle ne se trouve méme que dans: 
celles 4 deux cotylédons. Je ne connais pas d’exemple d’une: 
plante monocotylédone dont la semence soit huileuse. 

4. Toutes les graines dicotyledones, qui contiennent de 
Vhuile , sont en méme temps chargées de mucilage et de fécule, 
et elles ont toutes un caractére qui les fait reconnattre: c’est 
celui de former, avec l’eau dans laquelle on les broie , une 
liqueur blanche qu’on nomme émulsion , lait d’amande ,., 
ou amandé; on les appelle a canse de cela semences ou 
graines émulsives. Elles doivent manifestement cette propriété 
a Vhuile qu’elle recélent entre les molécules de leur paren- 
chyme. L’eau, en dissolvant le mucilage et en ¢parpillant em 
quelque sorte , entre ses propres particules , celles de l’ammdon , 
retient suspendues des gouttelettes Whuile gui lui dtent ‘sa 
transparence et qui lui donnent une opacité et une blancheur 
laiteuses. Aussi quand on garde long-temps ce lait d’amande 
avec le contact de l’air, il se sépare a sa surface et sous 
la forme dune espéce de créme un peu grise ou demi-trans+ 
parente , une portion de cette huile ; cette couche , séparée a 
la surface , forme méme , au bout de quelques jours, de véri 
tables gouttes huileuses. Pendant cette séparation une partie 
de la fécule se dépose en poudre blanche, et la liqueur éclaircit 
a mesure que cette double s¢paration des deux matieres. qui 
y étaient disséminées s’opere par le repos. Les acides pros 
duisent cette espéce de decomposition beaucoup plus promp: 
tement et fortement. | 

5. C’est un fait qui n’a point assez frappé encore lesprii 
des chimistes que cette presence exclusive de l’huile fixe dans 
Vintérieur des semences dicotylédones. Elle peut cependam 
jeter du jour sur quelques traits de la physique végétale . 
puisqu’elle tient manifestement a la structure , a la nature 
intime et aux-fonctions des semences. Je me contenterai dé 


faire observer icl, d’une maniere generale , que VPhuile fixe. 
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qui est douce et nutritive , accompagne Pembryon dans la 
graine, comme le poulet dans Veeuf; qu’elle est placée dans 
un lieu particulier de ces graines, comme |’hujle doouf Pest 
dans le jaune 3 qu'elle donne 4 la masse des cotyiédons la 
Propriété de faire avec l’ean une espece de lait végétal , comme 
celle de Poeuf donne au janne la propricté de faire avec eau 
ce qu’on momme assez exactement lait- de poule ; qu’entin 
elle contribue, dans le temps de la germination, a la premiére 
nourriture de la plantule comme le jaune sert a la nourriture 
du poiilet pendant lincubation et avant qu’il sorte de louf » et 
quelle semble caractériser les plantes dicotylédones opposées 
aux monocotylédones, comme les animaux ovipares » dont les 
petits n’ont que cette sorte de lactation dans Peeuf, le sont 
aux Vivipares , auxquels les méres fournissent du Laag apres 
leur sortie de la matrice. 


B. Extraction. 


6. LUhuile fixe étant toute contenue et toute formée dans 
Je parenchyme des semences ou de quelques fruits , ul suffit 
de presser plus ou moins fortement ce parenchyme pour la 
faire couler au dehors et pour Vobtenir isolée. Mais la ma- 
micre méme dont elle est contenue ou enfermée dans le paren- 
chyme ; son abondance comparée a celle des autres subs- 
tances qui sont mélées avec elle, ou dont ses molécules sont 
enveloppées; son état plus ou moins lignide et plus ou moins 
disposé 4 couler , sont autant de circonstances qui doivent 
influer sur Vart de lextraire , et déterminer des modifications 
dans la pratique de cet art, 

7. Souvent il suffit de broyer les semences , de les réduire 
1 une espece de pulpe ou de gateau , de soumettre ensuite 
ette pate, renfermée dans des sacs de crin ou de toile, a 
‘effort de la presse » pour que I’huile en sorte et puisse étre 
acilen:ent recucillie. C’est ce qu’on fait, dans les laboratoires 

7. 21 
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de pharmacie , pour obtenir Vhuile d’amandes et Vhuile de 
lin douce ; on les nomme alors builes tirées sans feu; et 
Yon suit un procédé a peu pres semblable ou aussi simple, 
pour extraire l’huile de noisettes ou d’avelines , celle de noix y 
celle de chenevis, de colza, de navette , méme l’huile d’olive , 
Vhuile de faine, Vhuile d’ceillet ou de pavot, et un grand nombre 
d'autres, analogues 4 celles-ci par leur nature et leurs usages. 

8. Mais on observe que la plupart des semences ne don- 
nent par ce procede quwune petite portion d’huile, et que 
si elle est tres-pure et tres-douce , telle qu'elle convient pour 
les usages médicinaux , elle est trop chere a cause de son 
peu dabondance pour la plupart des besoins de la vie ou 
des arts auxquels elle est destinée. On trouve méme quelques 
semences gui , contenant avec Vhuile une quantité plus 
ou moins grande de mucilage gommeux ou de fécule 
légere et trés-divisée, ou ne donnent presque point dhuile 
par la simple expression. de leur pate a froid, oun’en donnent 
qwavec une extréme difficulté. Celles méme d’o on a tire 
par le premier procéde toute Vhuile douce et fixe qu’elles 
peuvent fournir , en retiennent encore apres qu’on en a extrait 
une assez grande abondance pour qu il ne soit plus possible 
d’en obtenir beaucoup par une seconde manipulation. 

g. Dans les cas que je viens dindiquer , on emiploie la 
chaleur plus ou moins forte , suivant les substances auxquelles 
on a affaire , suivant la nature de Vhnile plus ou moins 
épaisse qu’elles contiennent , de la fécule ou du mucilage , 
du sein desquels il faut la retirer, suivant les usages plus. 
ou moins importans auxquels on la destine. Quelquefo's on, 
se contente de chautfer des plaques détain , qui s’appliquent | 
smmeédiatement aux pates des graines , et qui les compriment 
par le rapprochement des pieces de la presse, pour donner 
plus de fluidité A-Vhuile , comme on le fait pour les amandes} 
douces 5 dautrefois on expose la pate elle-méme a la 1 

|| 


deVeau bouillante, pour la pénetrer dune chaleur douce , qui 
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- favorise la separation et écoulement du suc huileux. Pour 


A 


des huiles moins importantes, on grille plus ou moins for: 
tement les graines, afin d’en épaissir ou den sécher le mu- 
cilage et la fécule , Wen rapprocher les molécules hunileuses 
de la surface, et de commencer 4 en faire transpirer les gouttes 
au dehors. Ce dernier procédé est sur-tout employé pour les 
Semences trés-muqueuses , trés - visqueuses , et contenant en 
meme temps beaucoup Weau. Les huiles que Von tire par 
cette manipulation » qu'on emploie pour les graines de lin : 
le chenevis , sont moins pures, moins douces, moins fines 
que les premiucress elles sont aussi plus colorées; mais elles 
sont en méme temps plus abondantes et plus faciles 4 conser- 
ver. Quand on a trop grillé les semences, l’huile est rougedtre 
et aun gout plus ou moins fort de brilé ou Wempyreume. 
1o. L’huile fixe gu’on obtient par les procédés indiqués 
est toujours mélée et méme combinée avec quelques substances 
étrangéres, et spécialement avec du mucilage, de la fécule 
amilacée et de la fécule colorée. Souvent ces trois corps , et 
Spécialement les deux derniers » se déposent spontanément du 
liquide huileux , quand on le garde et qu’on le laisse re- 
poser ; on voit des flocons muqueux , des fibrilles colordées 
ou de petites poussicres féculentes se précipiter peu a peu au 
fond de ces huiles ; celles-ci, opaques ou troubles d’abord au 
moment ou les efforts de la presse les ont fait sortir de la pate 
cles semences, s’éclaircissent seules et deviennent plus on moins 
iransparentes et pures. La portion grossiére du parenchyime 
qui a été entratnée avec les premieres portions d’huile expri- 
mée, se sépare et se precipite la premiére » ensuite la fécule 
verte et colorée , puis la fécule amilacée ; enfin , le mucilage 
gommenux se dépose le dernier, et souvent méme il en reste 
une portion en yéritable dissolution ou combinaison avec le 
suc huileux : c’est cette portion qui forme ce que Schéele 
a nommé le principe doux des huiles, dont je parlerai pins 
bas. C’est elle qui donne a Vhuile , quand on la briile , les 
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flocons épais qui la troublent et qui diminuent plus ou 
moins sa combustibilité. Quelquefois une portion de la fécule 
yerte , comme on le voit dans Vhuile d’olive, reste en dis- 
solution dans ce corps, et lui communique sa couleur et la 
saveur du fruit. ; 
11. On voit par ce qui précede que le repos seul n’est pas 
toujours suffisant pour purifier les huiles ; la filtration a tra- 
vers des tamis ou des linges a mailles plus ou moins larges y 
propres a separer la partie grossicre , n’est encore qu’un 
moyen mécanique qui n’enléve que les parties étrangeres 
qui y sont interposees : le temps en débarrasse bien , sur-tout 
pour certaines huiles , une portion du mucilage ou de la 
fécule légére qui y sont dissouts 3 mais il en est une autre. 
partie , et quelques huiles contiennent beaucoup de celle-ci, 
qui y reste véritablement dissoute, qui ne s’en sépare jamais — 
par le repos, au moins sans que Vhuile elle -méme éprouve | 
une altération, et qui communique a ces corps des propriétes- 
qui s’opposent Ala réunion des avantages qu’on y recherche. 
Crest sur-tout pour les rendre plus pures, et plus facilemenét — 
ainsi que plus completement combustibles , qu’on cherche , 
par divers procédés , a les débarrasser des substances étran-. 
geres qui leur sont nnies. La chimie n’a point encore dé-— 
termine exactement les divers états des huiles a briler, et — 


les véritables causes de leurs mauvaises qualités. Aussi les | 


procédes quon emploie dans quelques manttfactures ou dans — 
quelques ateliers pour purifier ces huiles , sont des espéces 
de pratiques empiriques , ou des méthodes que la science n’a_ 
pomt encore appreciées. : . = 

42. Ces procédés des arts ou des ateliers 4 huile sont trés- | 


diversifiés , et souvent méme des especes de secrets. Il paratt 


SY Mg S , Y 
que dans quelques-uus , apres avoir laissé reposer et filtrer les” 
huiles. ils les battent avec lean ; dans d’autres on les chauffe 

? y is 
doucement et plus ou moins long - temps. Tl en est o8 Von. 
“ < ' . 3 

traite les huiles par les acides étendus d’eau; et ce procéde doit 
+ 
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en effet en séparer du mucilage. Il en est d’autres ot on les 
traite par la chaux ou les alcalis, qui paroissent absorber un 
acide tenant le miucilage en dissolution, et favoriser la préci- 
pitation de ce mucilage. On assure encore que dans quelques 
ateliers on se sert Valun, tandis que dans d’autres on emploie 
de la craie, du platre, de Vargile ou de la cendre pour opérer 
la purification des huiles. I] est évident que si chacun. de ces 
moyens réussit, il faudra conclure que les matiéres qui ren- 
dent les huiles impures varient suivant les especes ; mais il 
est beaucoup plus important d’observer ici qu’un examen chi- 
mique exact de ces liquides pourra seul donner sur cet objet 
les lumicres que cette science est susceptible de répandre, et 
qwapres cet examen il n’y aura plus d’obscurité dans cet art 
utile a la société. 


C.. Propriétés physiques. 


13. L’huile fixe est ordinairement un liquide un peu épais 
ou visqueux , formant des stries adhérentes au verre, d’une 
saveur douce ou fade, quelquefois un peu acerbe ou analogue 
a celle de la plante don elle provient, sans odeur qi Inui soit 
particuliere , mais souvent aussi imprégnée de celle qui appar- 
tient a la graine d’out elle est retirée. 

14. L’huile fixe n’est jamais entiérement dépourvue de 
couleur ; souvent elle en a une verddtre ou jaunatre : celle 
qui est verte quand elle est récente perd cette nuance avec le - 
temps et en prend une jaune, qui, a la longue, se fonce et 
tire sur Porangé ou le rouge. En général elle est plus légere 
que l'eau, nage a sa surface 5 et sa pesanteur spécifique , celle 
de leau étant 1000, varie entre 9403 pour Vhuile de lin, et 
9153 pour Vhuile d’olive. 

15. Ce corps, exposé au froid, se congele et se cristallise 
meme, ou prend une forme solide et grenue par le refroidis- 


sement ; mais cette propricté y. varie singuliérement , Sulvant 


wT 
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les espéces : il en est qui se figent 4 cinq ou six degrés an- 
dessus de o, et d’autres au contraire ne se congélent qu’a dix 
ou douze degrés au-dessous de o; il en est méme qui ne se 
prennent jamais par le froid. On observe généralement que 
celles qui se figent le plus promptement , comme Vhuile dolive , 
sont les moins altérables, les moins changeantes , et que celles 
au contraire qui sont tres-difficilement congelables sont les 


plus sujettes a se gater, a se rancir, ect. 
D. Proprictés chimique. 


16. L’huile fixe, exposée au feu, ne se volatilise que quand. 
elle est bouillante , et voila ce qui lui a fait donner son nom 5 
mais dans cette volatilisation elle est altéree , perd quelques- 
uns de ses principes, tend a se décomposer 3 leur carbone se 
met en partie a nu a mesure qu’on les chauffe ; leur portion 
volatilisée est plus hidrogénee et plus légere ; il se forme de 
Peau et un acide analogue a celui des graisses , qu’on none 
sébacigue. Il reste dans la cornue des traces noires et char- 
bonneuses ; il se dégage du gaz hidrogéne carbone. Vel est Ven- 
semble des phénomenes qui ont lieu dans la distillation des 
huiles, que les anciens chimistes faisoient pour obtenir ce 
quwils appeloient Auile des philosophes. Le volume d’air contenu 
dans les appareils y contribuait aussi plus ou moins efficace- 
ment, puisquil y a d’autant plus d’eau formee et de carbone 


mis a nu, qual ya plus de grandeur et d’espace dans les 


vases distillatoires : de sorte qu’en recommengant un grand | 


a | 


nombre de fois la distillation de la méme huile dans de nou- 
veaux appareils , chaque fois on finit par la réduire presque 
entiérement en eau, en gaz acide carbomique, en gaz hidro- 
gone carbone et en charbon. ; 


17. Les phénomenes de la combustion de Vhuile , quand 


on la chauffe avec le contact de Vair, sont les mémes que Jes 


précédens » excepté que la décomposition en est plus rapide et 


ee 


t} 
at 


a 
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plus compléte. On sait qu’elles ne peuvent pas briler sans 
étre fortement chauffées ; ‘que la méche employée dans les 
lampes a pour usage d’élever, portion par portion, Vhuile en 

vapeur; que dans Piped lampe @Argan et Lange, en 
disposant la méche circulairement , en Venyeloppant d’un 
double courant d’air , en angmentant l’activité de celii-ci par 
Paddition d’un canal transparent de verre autour de la méche , 
et sur-tout en donnant un rétrécissement a ce canal au lieu 
méme ott Vextrémité de la méche a coutume de laisser exhaler 
de la fumée, la combustion de Vhuile est infiniment plus 
2 complete et plus prompte, la flamme plus brillante, la fuméde 
et Vodeur nulles, parce que l'une et l'autre sont entidrement 
détruites , et que le produit de cette combustion parfaite n’est 
que de l’eau et de l’acide carbomique. 100 parties d’huile doivent | 
donner 130 parties Veau, parce qu’elles contiennent , suivarit 
Lavoisier , 21 parties Vhidrogéne , et 203 parties Wacide car- 
bonique , parce qu’eiles tiennent, suivant le méme auteur > 
79 parties de carbone: or la somme de ces deux produits étant 
Be Daan, wil dant ajouter 233 parties d’oxigéne A 100 parties 
d’huile, pour la faire briler. Ce résultat > qui n’est pas certai- 
mnement encore d’une grande exactitude, mais qui approche 
du vrai, autant qu'il est possible, dans une premucre tentative, 
suppose, a la verité, quwil n’y a pas Voxigéne dans une huile 
fixe , qu'elle n’est composée que de carbone et dhidrogéne , 
et il est vraisemblable qu'il contient quelque erreur sous ce 
point de vue; mais il est toujours certain et vérific que Phuile 
ne seréduit qu’en eau et en acide Se par sa combustion, 
quelle donne plus d’eau et également plus Pacide carbonique 
que son propre poids. 

16. Il arrive un tout autre effet A Vhuile fixe, quand on 
Vexpose a lair sans la chauffer , comme pour Venflammer : 
elle s’épaissit peu a peu, elle devient concréte, opaque, blanche, 
7 grenue , et analogue au suif. Ce changement est trés-prompt , 


et nexige que quelques jours., si Von étend beaucoup Vhuile 
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a la surface sur lean, comme le citoyen Berthollet l’a dé- 
couvert. Cet effet est di a Poxigene qu’elles absorbent lente- 
ment; elles deviennent une espece de cire; elles éprouvent 
méme ce phénoméne dans les véegétaux vivans , par une dispo- 
sition que je décrirat dans l’article suivant. Quelques builes 
fixes deviennent séches, et on nomime celles-1A siccatives. Les 
unes éprouvent la cérification ou la sébification tres - prompte- 
ment 5 les autres, au contratre , trés-lentement ; il en est qul y 
en § re prennent un caractere d’acide sébacique qui 
se manifeste dans leur saveur et leur odeur ; elles sont alors 
rances , rouigissent les couleurs bleues ebabtalee: ne peuvent 
plus servir d’aliment ou d’assaisonnement : il se forme aussi 
en méme temps un re @eau qui presente des gouttelettes 4 
leur surface , ou qui s’ evapore dans lair. I] ya done dans cette 
action toi de V’air trois effets bien distincts sur les huiles 
fixes. Le premier est une simple absorption de Poxigéne atmos- 
phérique qui les épaissit, et tend a les convertir en cire 3 le 
second est un dégagement de leur hidrogéne , qui briile 4 leur 
surface, forme de Veau, et les desséche elles-mémes sans les 
cérifier ; le troisi¢me est la production de Vacide séb acique qui 
depend | d’une union nouvelle, et dans une proportion déter- 
mince d’hidrogéne, de carbone et d’ oxigéne : c’est la rancidité. 
Chaque espéce d’huile fixe éprouve d’une maniére différente 
Pun ou Vautre de ces effets, tantdt isolé, tantdt réuni; de 
sorte que les unes sont cérifiables, les autres siccatives, et les 
troisiemes rancescibles. I y en a quelques-unes qui n’éprou- 
vent qu’avec beaucoup de peine lune ou V’autre de ces altéra- 
tions. Ces diverses modifications dans l’altérabilité des huiles 
dependent de leur combinaison primitive, de la proportion 
de leur constitution élémentaire , et il deviendra facile d’en 
reconnaitre la différence et la cause, lorsqu’on aura fait l’ana- 


lyse des principales especes qui appartiennent a Pun ou & 


Vautre de ces genres 3 car on verra plus bas que pour distin- 


wo a : | ie 
suer des especes , il faut les partager suivant ces proprictés. 
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19. Les corps combustibles simples s’unissent plus ou moins 
facilement a l’huile fixe; I’hidrogéne en 824 ne s’y unit qu’avec 
peine. Me 

Le carbone dans état de charbon, a travers lequel on filtre 
Vhnile, contribue 4 la purifier ou a la blanchir sans s’y unir 
sensi >lement, 

Le phosphore s’unit aux hniles 4 Vaide de la chaleur ; il s’y 
Pad, s’y dissont dans une petite proportion, leur commu- 
ligne la propriété lumineuse quand on les frotte dans lair : 
t c’est de cette dissolution qu’on se sert pour rendre des sur- 
ACES quelconques luminenses et phosploriques dans V’obscu- 
itd. Quand on dissout 4 chaud tout le phosphore que Vhuile 
emt dissoudre , en la laissant refroidir, une partie du phos- 
hore se dépose par le refroidissement , et se cristallise en 
ctaédres transparens. En distillant Vhuile phosphorée , on en 
btient du gaz hidrogéne phosphoré. 


Le soufre s’unit facilement A Vhuile fixe 4 l’aide de la cha- 


ommeée 
utrefois rubis de soufre a cause de sa couleur. Cette dissolu- 


on dépose du soufre cristallisé par le refroidissement ; c’est 
émie le seul procédé par lequel Pelletier est parvenu a obtenir 
soufre cvistallisé en octaedres, Lorsque le refroidissement 
t trop prompt, il se precipite du ‘soufre jaune en aiguilles. 
Pon distille cette huile sulfurée, qui a une odeur fétide ; 
| obtient beaucoup de gaz hidrogé 


ur; il en résulte une dissolution rougeatre qu’on an 


ne sulfuré » Sans que le 
4 oe / iS } 
ufre s’en sublime dans son état concret et isolé. 


Quelques huiles ont une action sur les métaux les plus faciles 
oxider ; elles hAtent leur oxidation et favorisent Vabsorption 
Voxigéne atmosphérique ; mais cet effet est en général 
Mee et lent. , Tiek soxidec metalliques ont une action bien 
is marquée sur les combustibles vegétaux ; a l’aide de la 
leur , ils cédent une portion de leur oxigene aux huiles, 
| s’épaississent alors et forment en genéral les matiéres 


mues sous le nom d’empldtres. Dans cet état, elles forment 


XN 
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des espéces de savons souvent indissolubles , quelquefois plus 
ou moins solubles. Si on augmente cette action par celle de 
la chaleur, on décompose entiérement Voxide métallique ; il 
repasse a l’état de meétal, et Vhuile est alors entierement dé- 
truite en eau et en acide carbonique. C’est ce qui fait colorex 
Vemplatre en cuivre rouge , et la plupart des ouguens ou des 
emplitres trop cuits en couleur brune ou noirdtre, par la 
réduction de l’oxide de plomb. 

20. L’ean n’a point d’action sensible sur les huuiles fixes : 
elles se tienment a la surface de ce liquide. Quand on les agite 
avec Ini elles le blanchissent d’abord et s*interposent entre see 
molécules ; mais elles s’en séparent 4 Vaide du repos. L’eat 
leur enléve cependant une certaine proportion de mucilage 
et favorise la séparation de la fécule colorante qui en tronble 
la transparence ; c'est un moyen de les purifier et de les rendre 
plus combustibles , qu’on emploie dans les ateliers. 

21. Les acides sont susceptibles de décomposer les huile: 
fixes, mais avec des phénomeénes particuliers, suivant la ma: 
tigre , la concentration de ces acides, aimsi que leur quantit 
et la diverse température. En général Vacide sulfurique® com 
centré brunit, épaissit , charbonne ces huiles. On a compar 
autrefois cette action A la formation d'une résine ou ur 
bitume ; mais ce n’est véritablement ni Pune ni Vautre 5 cee 
un commencement de décomposition, dans laquelle il se formi 
de Veau, il se sépare et se précipite du carbone, et il se pre 
duit méme un acide. L’acide nitrique froid les épaissit et le 
oxide légtrement; s'il est mélé de gaz nitreux, il agit ave 
ee oon plus d’ eae , il excite un bouillonnement et um 
effervescence considérables 3 11 se dévage une grande quantit 
de gaz nitreux. Quand on jette sur des huiles un mélang 


d’acide nitreux et d’acide sulfurique concentres , elles s’er 
flamment sur-le-champ et laissent un charbon plus ou moit 
boursonflé et volumineux. [in employant avec précauti 


Vacide nitrique , on peut faire Panalyse exacte d’une huile 
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on Ja convertit en acide oxaliqne. L’acide muriatique ordinaire 
ne produit que tres-peu d’effet sur Vhuile fixe; Vacide muria- 
tique oxigéné Vépaissit et la blanchit 4 la maniére du suif ou 
de la cire. 

22. Les alcalis ont tous une action plus ou moins remar- 
quable sur les huiles fixes; tous la rendent dissoluble et la 
metient dans |’état savonneux : on nomme méme particuliere- 
ment savon cette combinaison d’une huile fixe avec un alcali. 
On fait le sayon médicinal en triturant dans un mortier de verre 
ou de marbre une partie de lessive de potasse caustique pesant 
au moins moitié plus que l’eau, avec deux parties d’huile 
d@amandes douces. Le broiement a froid suffit pour opérer 
cette combinaison. Avec des huiles de qualité inférieure et une 
lessive de soude caustique um peu concentrée, qu’on brasse 
bien , on fabrique le sayon commun , qui se solidifie par le 
temps. Le plus communément on favorise cette combinaison 
par la chaleur pour concentrer la lessive ; on scpare ensuite la 
portion liquide; quand on emploie de la lessive de potasse , on 
n’obtient qu’un savon mou. Celui qu’on nomme savon marbré se 
fait avec de la soude en nature du sulfate de culvre, du cin- 
nabre , etc. On fabrique les plus communs, qu’on nomme savons 
verts ou noirs, avec les marcs d’limile d’olive, de noix, de na- 
vette, et les alcalis caustiques traités par I’ébullition. On pent 
consulter, pour la partie économique de cet art, Vinstruction 
publice par les citoyens Darcet et Pelletier. 

23. Le sayon proprement dit, ou la combinaison d’une 
huile fixe avec la soude caustique, est un corps blanc, solide, 
acre et alcalin ; tres-fusible au feu; absorbant une trés-grande 
quantité d’eau qui augmente beaucoup son volume , perdant 
ce volume et devenant tres-léger par son exposition a lair sec 
ou par un feu doux; dont V’alcali se sépare peu a peu sous la 
forme de carbonate de soude cristallisé par une longue exvo- 
sition a lair; décomposable par le feu, et donnant son huile 


en partie liquide , en partie solide par la distillation ; trés-disso- 
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Iuble dans Veau a laquelle il s’unit en toutes proportions ; $' 
formant ou un liquide épais rempli de filamens blancs eb 
comme satinés, quand cette dissolution est forte et concen= 
trée, ou bien une liqueur presque transparente quand Peau 
n’en contient que pews donnant a ce liquide , avec un tact 
doux et comme gras, une saveur acre urineuse , la demi- 
transparence laiteuse, la propriété de mousser beaucoup et de 
fournir des espéces d’écumes qui retiennent facilement lair 
et les gazs sous des parois minces et tenaces , comme le prouve 
Vart simple de faire ce qu’on nomme des bulles de savon3: 
décomposable par les acides qui en séparent Phuile epaisse et 
plus ou moins rapprochée de Pétat de suif ou de cire. On voit 
par ensemble de ces premiers phénoinénes qui appartiennent 
au savon, que dans lunion des huiles aux alcalis qui le for- 
ment, l’huile fixe a absorbé une portion plus ou moins consi-~ 
dérable d’oxigene 3 que c’est pour cela que le contact de Vain 
influe sur la saponification; qu’on fait plus vite des savons de: 
meilleure qualité avec les huiles plus concrescibles ou plus: 
disposées a se concréter, ou meme avec celles qui le sont 
déja devenues, sur-tout avec les graisses, etc. 3 que c'est en- 
core par cette oxidation plus prompte et favorisée par la pré- 
sence des alcalis, que les savons se solidifient , quwil s’en separe: 
de Vhuile concréte par les acides et méme par le feu. | 

24. Le savon vrai ou de soude est encore reconnaissable pan 
la propriété d’étre décomposé par la barite , la strontiane et 
la chanx. Sa dissolution dans Veau mélée avec celle de cesi 
bases forme tout-a-coup nn précipite en flocons blancs , ins 
dissolubles , qui, examiné chimiquement, se trouve étre unt 
composé de Vhuile concrete avec la base employée. ‘Tous les 
sels solubles de ces mémes bases , ainsi que ceux de magnésie 4} 
de glucine, d’alumine et de zircone, produisent un précipite 
analogue de savon, insoluble dans la dissolution du savon de 
soude. Voila pourquoi ce composé savonneux ne peut pas se 


dissoudre et prend au contraire la forme de caillé avec les caus | 
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chargées de sels terrenx quelconques. Un phénomene analogue 
se passe avec toutes les dissolutions et les sels meétalliques. 
Aussitét gu’on verse ces dissolutions dans celle de savon, il 
se forme des precipités composés des oxides inétalliques avec 
Vhuile ; ces précipités sont colorés diversement, suivant les 
oxides divers; leur coloration est constante et fixe, suivant 
le cltoyen Berthollet , qui, en faisant connattre ces composés 
sous le nom de savons métalliques , les a Peepers pour la 
peinture. 

25. L’ammoniaque porte aussi les huiles fixes A l'état sa- 
vonneux ; mais son attraction plus faible ne les améne jamais a 
Pétat concret, et n’en favorise pas Voxidation , comme le font 
les alcalis fixes: aussi ne forme-t-elle jamais que des liqueurs 
Savonneuses plus ou moins opaques, quoique dissolubles dans 
Veau et susceptibles de mousser , ainsi que d’enlever les taches 
huileuses, commie les savons solides. Les sayons ammonia- 
caux présentent d’ailleurs le plus grand nombre des proprictés 
des savons ordinaires. 

*. 26. Aucun sel n’a d’action a froid et ne s’unit véritable- 
ment aux huiles fixes. Les sulfates, A l'aide du feu et de la 
chaleur rouge , sont décompos¢s par les huiles réduites alors 
a état Vhidrogene et de carbone. Les nitrates les font briler 
et les Hlasisudscwt a Vaide dune haute température. Le mu- 
riate de soude est souvent employé pour durcir les savons. Le 
muriate suroxigéné de potasse , broyé avec un peu d’huile 
fixe, et frappé fortement , s’enflamme et détone subitement. 

27. Quelques sels métalliques mélés aux huiles sont décom- 
poses et précipités par ces substances qui séparent et désoxident 
plus ou moins leurs bases meétalliques. Cest ce qu’on voit 
particulicrement arriver dans les meélanges que l’on fait pour 
plusieurs compositions emplastiques. Au reste on n’a encore 
que peu examiné cet effet , qui mérite d’occuper les chimiste., 

28. Les huiles fixes s’unissent artificiellement avec les muci- 


lages et le sucre ; en les broyant avec ces substances , on les 


\ 
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rend blanches, opaques et plus ou moins muscibles avec l’eau 2: 
on fait souvent cette operation dans les laboratoires de phar- 


macie. 


E. Espéces. 


29. J’ai déja fait voir plus haut qu’on pouvait distinguer: 
tes espéces d’huiles fixes a l’aide de leurs propriétés chimiques.. 
Je dois ajouter que cette méthode de distinction est d’autantt 
plus essentielle et nécessaire , que le nombre de ces productions: 
végétales est extrémement considérable. Chaque pays, chaque: 
climat, d’apres la difference des véoétaux qu’on y cultive, at 
des huiles différentes destinées a une foule d’usages domes-. 
tiques et économiques. II seroit méme superflu d’offrir 1c le: 
dénombrement de toutes les espéces diverses d’huiles qu’ont 
extrait et qu’on emploie dans les différens lieux. Je borneraa! 
donc Pénumeération que je me propose den faire aux princi-- 
pales especes connues et employées spécialement en Europe et: 
dans mon propre pays sur-tout. 

30. Je distinguerai plus particulicrement ici les huiles fixes: 
et usuelles en deux 


5 
is as \ a os + ¥ 
grasses, dont le caractére est de figer plus ou moins promp-: 


cenres. Le premier comprendra les huzles: 


tement par le froid, de ne s’épaissir que trés-lentement a Pair ,, 
et de s’y convertir en suif ou’en cire. Ces huiles ont de plus; 
la propricté d’étre moins altérables que les autres par les acides > 
de former facilement des savons avec les alcalis fixes, de ne! 


s’enflammer que par l’acide nitreux et Vacide sulfurique réunis ,, 
et de devenir plus ou moins promptement rances, lorsqu’on, 
les conserve. dans des leux chauds et humiudes, et avec le) 


contact de l’air. Ce sont sur-tout ces huiles grasses du premier} 


genre ow Von trouve plus abondamment le principe doux de}! 
Schéele. Ce chimiste a découvert qu’ en combinant Vhuile | 
« amandes douces, d’olive et de navette avec 16 Voxide de 


ie 
4 


i| 

| 
plomb, a Vaide de la chaleur, et en ajoutant un peu Veau 
aux meee , il se séparait de ces huiles un liquide surnas 


s 
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geant qu, par l’évaporation, lui a fourni une matiére de 
consistance syrupeuse, qui prenait feu en la chauffant forte- 
ment, dont une partie se volatilisait sans se briler dans la 
distillation , qui donnait un charbon léger , qui ne cristal- 
lisait pas et ne paraissait pas susceptible de fermentation. 
L’acide nitrique distillé quatre fois sur ce principe doux Va 
changé en acide oxalique. Ces caractéres rapprochent singu- 
jiérement cette matiére des mucilages , comme je Vai déa 
mdiqué , et je la rapporte au muquenx. 

31. Dans ce premier genre d’huiles fixes et grasses , je range 
specialement Vhuile d’olive, Vhuile @amandes douces, lhuile 
de navette ou colza et Vhuile de ben » les quatre espéces qui 
sont les plus connues et les plus employées en France. 

A. L’huile d’olive est la seule connue qui se retire de la 
pulpe d’un fruit extérieur au noyau ou d’une espéce de bron. On 
ecrase l’olive a aide d’une meule placée verticalement, et tour- 
nant sur un plan horizontal; la pate qui en provient est sou- 
mise a Veffort dune presse qui en fait découler Vhuile vierge 
Wune couleur verdatre et d’une forte saveur de fruit. On arrose 
ensuite le marc avec de J’eau bouillante, et on le presse de 
nouveau pour obtenir Vhuile ordinaire. ‘L’olive non mitire donne 
une huile amére ; celle qui Vest trop en donne une pdteuse. 
3i les moulins ne sont pas tenus tres-proprement, ils restent 
mprégnés d’une huile rance qui donne de mauyaises qualités 
icelle qu’on y fabrique ensuite. Les olives entassées trop long- 
emps , et qui ont fermenté, fournissent une huile forte ; on ne 
Deut s’en servir que pour le savon. L’huile Wolive se gele ou 
e cristallise a dix degrés au-dessus de zero, et ne se rancit 
juaprés dix ans exposition 4 lair. C’est un aliment et un 
issaisonnement trés-familier et trés-utile aux départemens mé- 
idionaux de la France. 

B. Lrhuile d’amandes douces s'extrait des amandes secouées 
Vabord fortement dans un sac de grosse toile, et frottées rude- 


nent pour en séparer la poussiéere Acre qui recouvre leur épi- 
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derme. On les pile dans des mortiers de marbre; on en exprim: 
ensuite la pate par la presse; elle sort un peu verte et trouble: 
et, comme Vhuile’ d’olive , dépose une lie par le repos. Celll 
qui est retirée apres l’exposition des amandes a l’laumidité o+ 
a la vapeur de Veau chaude est plus disposée 4 se rancirn 
Cette huile est une des plus altérables; elle se géle a six de 
‘grés au-dessus de zéro. Elle ne doit étre employée que trés: 
fraiche. 

C. On nomme huile de navezte et huile de colza , celles qu’or 
tire de la graine de deux espece de chou, le brassica napus pour 
la premiére, et le brassica arvensis pour la seconde 3 cette huild 
assez bonne ne se desséche point, est moins figeable et moins 
rancescible que les deux précédentes ; on en prepare beaucoup 
en Flandre. | 

D. L’huile de ben est extraite des amandes de ben, tréss 
abondantes en Egypte et en Arabie; elle est sans odeur » mais 
tres-susceptible de se rancir , tellement qu’elle est tres-prompte: 
ment acre; elle se gele facilement. Comme elle est inodore . 
on la destine spécialement aux parfumeries. 

On peut joindre a ces quatre premiéres espéces Vhuile de 
faine, de pepins de raisins, celle des graines du soleil, celle 
de plusieurs especes de semences cruciferes, gui sont dune: 
nature analogue aux précédentes. 

32. Le second genre des huiles fixes renferme celles que je 
nomme siccatives; elles ont pour caractéres de se sécher 4 Vain 
en conservant leur transparence, et, sans devenir des especes: 
de suifs ou de cires, de ne point se figer, de se concréter ou se 
cristalliser par le froid, de ne pas se rancir si facilement ques 
les précédentes, de ne pas faire si aisément des savons avec; 
les alcalis, et de s’enflammer par le contact de l’acide nitriques 
surchargé de gaz nitreux, sans addition d’acide sulfurique., 
Elles paraissent contenir moins de mucilage que les précé-} 
dentes : aussi, a exception de Vhuile de lin, Schéele ne les| 


indique pas parmi celles ot il dit avoir trouvé le principe douxs, 


+ 


So nee 


Sipe 
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Tl est aussi trés-vraisemblable qwelles doivent leur nature par- 
ticuliére A un autre ordre et A une autre proportion de com- 
binaison dans leurs principes prunitifs. 

33.Je range aussi quatre principales especes d’huiles fixes dans 
le second genre d’huiles désignées par Pépithete de siccatives ; 
savoir, Vhuile de lin, Vhuile de noix, Phuile @ceillet et Vhuile 
de chenevis. ™ 2 

A. L’huile de lin se retire, comme je Vai dit, des graines 
du lin, ou a froid, et alors difficilement et en petite quantité: 
c’est celle qu’on destine aux usages médicinank ; Ou aprés avoir 
torréhdé ces graines pour y dessécher le mucilage, et faciliter 
la separation dune plus grande quantité d’huile : celle-ci, qui 
est plus ou moms rétie , brfilée on rougedtre, a une saveur 
gui indique son Origine , ainsi gue V’altération quelle a subie. 
On la destine spécialement aux arts, a la peinture, aux vernis 
gras. Elle est trés-mauvaise au gotit ; elie brile mal , elle épaissit: 
quoique lentement et difficilement 4 Pair. Pour la rendre plus 
Siccative , on la fait culre avec un peu doxide de plontb ou 
ltharge » et on la débite alors sous le nom WéAyuile de lin cutte,_ 
C’est dans cet état qu’on Pemploie a la fabrication da lat gras 
des chimistes. | 

B. L’huile de noix est tirée de ces amandes apres un Iéger 
grillage ou satis action du fen. Cette derniére > préparée avec 
Soin, est assez bonne, et sert a la nourriture et aux assaisonne- 
mens d’un grand nombre Whabitans de quelques départemens 
méridionaux de la France. Quand elle est extraite de noix 
vieilles , plus eu moins rances et grillées, elle aun tres-manvyais 
goiit, et ne peut guere servir qu’a la peinture Srossiére ; elle 
s’épaissit et se desséche assez promptement a air, 

C. L’huile d’willet est séparée des grains du pavot, dont la 
belle fleur le fait appeler wil/let dans les départemens du nord 
de Ja France , ou on le cultive abondamment. Cette huile est 
trés-belle, trés-claire , bien siccative » Sans saveur ni odeur dé- 


Sagréables, quand elle est bien preparée. On s’en sert souvent 


7 22, 
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pour assaisonnement, et on la vend fréquemment pour dé 
Vhuile d’olive; rarement on vend méme cette derniére sats 
addition d’buile d’ceillet ; celle-ci n’a rien d’assoupissant. 

D. L’huile de chenevis est exprimée de la eraine du chanvre 
elle a toujours une saveur Apre , désagréable , et ne sert jamais 
aux assaisonnemens. Elle est trés-siccative et trés-¢paisse ; on 


ne Vemploie qu’a quelques peintures. 
F. Usages. 


34. L’huile fixe en général est une matiére douce, qui sert 
3 la nourriture ou a lassaisonnement des alimens. Aussi les 
graines qui la contiennent sont-elles le principal aliment des 
animaux. Elle ne sert que d’assaisonnement aux mets que 
Vhomme prépare, et dont il varie singulierement la forme 5 
seule, elle n’est pas facile a digérer : aussi n’est-elle presque 
jamais servie dans cet état d’isolement, mais mélee avec diffé~ 
rens corps, et notamment avec les acides végétanx. 

35. En médecine , les huiles fixes sont employees comme 
adoucissantes , reldchantes , imviscantes , pour appaiser les 
douleurs, calmer les irritations, diminuer la sécheresse de la 
toux, détruire les impressions des Acres, des poisons. Autrefois 
on en faisait un plus grand usage qwaujourd’hut. On a re- 
connu, depuis la moitié du dix-huitieme. siecle, que les corps | 
huileux étaient souvent plus nuisibles qu’utiles dla santé, qu’ils | 
pesaient sur Vestomac, qwils avgmentaient la fievre, quwils | 
favorisaient la disposition ala putridité , et il n’y a plus que | 
les hommes peu éclairés qui en font un usage fréquent. On | 
les donne ordinairement avec des sirops; on les prescrit sou- 1 
vent triturées avec les gommes , du sucre et de Vean, sous | 
la forme de loochs; elles servent en pharmacie a la prépara-_ 
tion d’un grand nombre de médicamens compos¢s chimiques : 
et pharmaceutiques , des onguens, des emplatres , des baumes 


huileux , des sayons meédicinaux y des linimens, etc. : 


Soaps. 
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36. Les huiles ont un grand nombre Vusages dans les arts: 
elles servent A conserver beaucoup de substances qwon en re- 
couvre ou qu’on y tient plongées; A ramollir les curs, les 
peaux; a faire des vernis gras; a délayer les couleurs pour la 
peinture ; A enduire une foule de corps pour les rendre glissans, 
hisses, moux » flexibles, pour les défendre de l’action de Pean et 
de l’air; a la fabrication des mastics; 4 fournir de la lumiére 
par leur combustion dans les lampes; a favoriser le jeu et 
le mouvement des machines metalliques ; a fabriquer des 
avons, etc. » etc. 


me Eke Xk Py 


Du neuvidme des matériaux immédiats des vé- 
gétaux , du suif et de la cire des plantes. 


re Siége. 


ae eo compté parmi les proprictés caractéristiques des huiles 
fixes de pouvoir s’épaissir a l’air, et de former ainsi » en absor- 
bant Poxigéne, une matiére sébacée ou cireuse. Ce caractére se 
montre dans tous les cas ot les huiles fixes sortent au dehors 
des vegétaux, et se répandent dans Patmosphére. Comme alors 
cest en gouttelettes plus ou moins ténues que ces liquides trans- 
sudent au dehors des plantes , exposcées par cette disposition au 
contact de Vair, elles s’emparent plus ou moins promptement 
de Poxigéne, et deviennent concretes, de maniére a repré- 
Senter des espéces de suifs ou de cires. 
2. C'est ainsi qu’il se forme une matiare cireuse ou sébacdée 
sur les chAtons du peuplier , de ’aulne, du pin, sur les feuilles 
du romarin , de la Sauge, au dehors des fruits du myrica 
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cerifera, du. croton sebiferum, et d'une foule d’autres graines ou 
de capsules végétales. Mais la plus aboudante, la plus com- 
mune » OU piutét encore la plus générale de ces formations de 
via’ huileuse concrete , plus on rmoins cireuse , c’est celle 
qui a. lieu dans le plus g erand nombre des plantes, a l’exir émité 
de leurs étamines et au dehors des antheéres qui les terminent. 
Ce dernier organe membraueux, qu’on a comparé aux testicules 

des animaux. offre 4 Vobservateur, au moment dela fécon- 
dation, une poussi¢re verdAtre ou jaunatre, grenue, grasse sous 
le doigt, qui se détache trés-aisément et par le moimdre mou- 
vement ou frottement de Panthére. Un grand nombre d’obser- 


vations prouvent qu elle est de nature huileuse ou inflammable: 


% ! alert a) » 
la fille du célebre Linné a méme montré Giue; réduite en vapeur 


par Vaction du soleil , cette ale des anthéres, qui n’est pas 
cependant Li véritable partie fécondante et qui n’en est que le 
réservoir ou le véhicule , s’enfiammait a l’approche d’un corps 
combustible en ignition, et présentait le phénomene que Von 
connait dans la fraxinelle. | 

3. Quoique Réaumur ne soit pas parvenu a convertir cette 
poussiére ‘en véritable cire par les différens n1oyens que a mis 
en usage pour y réussir; quoique les essais auxquels j’ai soumis 


nioi-méme la ponsetre des étamines du chanvre male, n’ aient 


pas eu le succes que J "en. avais espére y il n’est pas permis de> 


douter que clest de ce pollen que ides abeilles tirent la. matiere 
avec laquelle elles construisent leurs rayons : apres Vavoir re- 
cueillie et malaxée en boulettes avec les brosses dontla nature 
a armé leurs pattes , elles VYemportent dans la ruche; elles 
Vavalent , la rejettent par la bouche, la pétrissent avec une 
humeur qui sort de leur corps, la rameollissent, lu1 donnent la 
mollesse et la ductilité qu'elle doit avoir pour qu "elles puissent 
la travailler a la construction de leurs alydéoles 3 et soit que ce 
changement du pollen soit di a la chaleur des ruches , soit qual 
provienne du mélange dune humeur animale dont slles Vendiui- 


Ser soit eniin ¢ w 1 lt ia suite ume daiges 1OTt OU GUILE aite=- 
t, soit enfin gq I soit | Mune digest d’ Ite 
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ration quelconque , produit par leur estomac, ilest sir que la 
cire des abeilles n’a d’autre origine que le pollen des étamines 
des fleurs, et qu'elle s’en rapproche par plusieurs propriétés. 

4. Quelguefois Phuile concrete, suif on cire végétale : se 
trouve a l’intérieur des fruits eu des semences » et semble devoir 
alors sa formation et sa nature a une combinaison d’oxigéne 
dans V’intérienr méme du tissu végétal. C'est ainsi que le paren- 
chyme de la graine du galé, du eroton sébifare et de plusieurs 
autres vegétaux, spécialement les semences du cacao, de la 
muscade , du COCO, contiennent une matiéere analogue au beurre 
ou au suif. J’ai observéd que plusieurs de ces graines présentent 
a leur extérieur une couche plus ou moins épaisse de véritable 
cire bien seche, bien concrete et cassante, tandis que leur paren- 
chyme intérieur était imprégné Mune huile moins conerete, ou 
dune espéce de suif plus fusible, plus mou et beaucoup moins 
ciriforme : ce qui prouve que le contact de Vair a donné A la 
premicre un état beaucoup plus solide, une oxigénation plus 
marquee, 

B. Extraction. 


5. On ne peut pas extraire cette espece de cire ou de suif des 
miatiéres végétales qui les coutiennent, comme on le fait 4 Pégard 
des huiles fixes plus ou moins fluides. L’état solide de ces corps 
S’y oppose; on est obligé de les exposer d’abord 4 un degré de 
chaleur capable de ramollir ou de fondre ces substances. A cette 
température qu’on communique aux graines broyées Ou aux 
fruits qui en sont Fecouveris, on peut souvent, en y appliquant 
ensuite effort d’une presse, faire éconler cette matiere, Cest 
ainsi que dans les pharmacies on la retire des amandes du cacao 
Iégdrement torréhées , réduites en pate, et ensuite: pressées 
plus ou moins fortement. | 

6. On emploie presque toujours un moyen plus commode et 
plus stir pour recueillir ce corps huileux concret. On fait bouillic 


les semences ou les fruits entiers qui le contiennent en couche 
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mince appliquée au dehors de leur surface extérieure. La cha- 
leur de Vébullition fond cette substance concrete, la rend trés- 
fluide ; alors elle se détache de l’enveloppe a Jaquelle elle était 
adhérente ; elle se rassemble en couche liquide a la surface de 
Veau. On laisse celle-ci se refroidir, et on la sépare ensuite tres- 
facilement, lorsqu’elle est figée en plaque solide au-dessus de 
Peau. On se sert spécialement de ce procédé pour obtenir la cire 
du galé, et quel quefois pour recueillir le beurre de cacao ; il 
peut étre eniployé en général pour toutes les maticres végétales 
Ala surface desquelles le suc huileux concret est rassemblé et 
épaissi en couche solide. Ein le pratiquant avec les chitons de 
peuplier , Waulne, de bouleau, de sapin, on extrait de petites 
quantités dune espéce de cire ou de suf. ; : 
7. Dans le cas ott les fruits ou graines végétales contiennent , 
comme cela arrive spéecialement au croton sébifere , deux especes 
_de sucs huileux concrets, l’un plus solide et de nature cireuse 
4 leur surface, Vautre plus mou et de consistance sébacée dans 
leur parenchyme intérieur; on peut réunir les deux procédés 
indiqués pour obtenir a part chacun de ces corps.“On commence 
par les faire bouillir entiers dans l'eau, qui en sépare la cire 
externe ; quand ils en sont dépouillés, on les broie, et on les 
exprime apres les avoir fait chauffer pour en extraire le suf. 
I] parait qu’en Chine on suit cette double pratique pour avoir. — 
& part et la cire végétale dont on fabrique des bougies pour les 4 _ 
riches, et le suif qui sert 4 préparer des espéces de chandelles .| 
destinées A ceux qui ne peuvent pas se procurer les précédentes. 
J'ai fait cette expérience sur les graines de croton, et j’ai en denx 
maticres trés-distinguées par la solidité et état bien concret de 
la premiere , par la mollesse , le gras et la fusibilité de la seconde, 
C’est ainsi que j’alreconnu que celle-ci différe encore de la pre- 


mere par une propricte purgative trés-prononcee. 
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_C. Propriétés physiques. 


3. Quoique les huiles concrétes se ressemblent toutes par leur 
consistance, elles n’ont cependant ni le méme tissu, ni la 
méme solidité : les unes sont douces, homogenes, d’un tissu 
fin et comme des beurres par leur espece de mollesse et de fusi- 
bilité 5 aussi lesnomme-t-on beurres végétaux , comme le beurre 
de cacao, le queyamadou, etc. ; d’autres sont d’1n tissu grenu 
plus ou moins cristallin , comme le beurre de coco , le suif de 
croton. Enfin, il en est d’une consistance plus ferme et sem- 
blable a la véritable cire, comme celle du galé, la cire du 
cirier de la Louisiane, etc. Quelques-uns paraissent étre sus- 
ceptibles de prendre la forme lamelleuse. Le pollen des étamines 
est au contraire en petits grains incohérens, et il ne prend 
Vétat concret, ductile, sec et uniformément solide de la cire ,_ 
quwaprés avoir été travaillé par les abeilles. 

9. La saveur, Vodeur, la couleur, sont encore des proprictés 
trés-varicées de cette huile concrete; elle est quelquefois blanche, 
le plus souvent jaune ou fauve, quelquefois brune ou verte, 
rarement rouge. Quoique la plupart soient insipides, quelques- 
unes sont Acres, austeres ou plus ou moins piquantes. Les unes- 
sont inodores et les autres parfumées. Il est vrai que celles-ci 
doivent le plus souvent cette propriété 4 une portion Vhuile 
volatile qui leur est plus ou moins intimement et abondam- 
ment unie, comme on le voit dans le beurre de mugcade, et 
dans tous ceux qui proviennent de fruits ou de semences aro- 
matiques. | 

10. On trouve aussi la méme variation dans la fusibilité de 
ces substances, depuis la mollesse extréme du beurre de galam 
jusqw’a Pétat sec, cassant, et par conséquent bien moins 
fusible de la cire de galé et de celle de la Louisiane. Cette fusi- 


bilité commence entre vingt-cing et trente degrés du thermo- 


métre de Réaumur, et s’étend jusqu’a soixante passes , comme 


one 
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on le voit dans la cire proprement-dite la plus pure et la pins 
précieuse de ces matiéres Worigine véegétale. 


D,; Propriétés chimiques. 


11. ‘Toutes les proprictés chimiques des beurres et des cires 
des plantes , en se rapprochant plus ou moins de celles des 
huiles fixes , presentent cependant des différences qui tiennent 
a leur état concret et a la proportion d’oxigéne que ces sucs 
huileux contiennent. Cette difference se montre @abord, soit 
dans leurs distillations, soit dans leur combustion. Quand on 
les distille, on en obtient plus facilement de Veau ; ils donnent 
plus d’acide sébacique ; ils fournissent une hnile assez épaisse 
et concrescible, qu’on nomme beurre de cires on en tire ala 
fin moins de gaz hidrogene, mais plus de gaz acide carbo- 
nique. Il en est de méme de leur combustion ; ils n’ont pas 
besoin de tant d’air pour briler ; ils donnent une flamme 
plus blanche, moins de fumée et de carbone; ils brilent plus 
uniformément et plus facilement que les huiles fixes. L’usage 
des chandelles et des bougies prouve évidemment ces premiucres 
vérités. Chauffé doucement , ce corps se volatilise tout entier. 

12. La plupart de ceux de ces corps huileux concrets qui 
_ sont colorés perdent plus on moins promptement cette couleur 
qui se détruit par le contact de l’air et de eau atmosphérique. 
Ein les exposant en petits fragmens ou en lames rubanées au 
‘contact de lair, elles se décoloérent et se blanchissent ; c’est 
ainsi que se comporte la cire qu’on blanchit, en la laissant 


sur les pres et en l’arrosant d’eau, en méme temps qu’on Dex- 


pose aux rayons du soleil: Cette partie colorante a été comparée 


a celle de la soie. 

13. Quelques corps combustibles s’unissent plus facilement 
encore a ces maticres sébactes et cireuses, et en eprouvent 
souvent plus d’altération que de la part des huiles fixes propre- 
ment dites. Le soutre et le phosphore s’y unissent par la fusion. 


‘ 
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Les métaux facilement oxidables s’'y brilent plus ou moins 
promptement. Le citoyen Berthollet a trouvé qu’en faisant 
fondre de la cire sur de la limaille de cuivre, et en l’y laissant 
s¢journer quelque temps, ce metal y devenait beaucoup plus 
vite oxide de vert, qu’il ne le fait avec de Vhuile; et on voit 
bien que cet effet dépend de Voxigéne fixé dans la cire. 

14. Cfest par la ménie raison que les acides puissans n’ont 
presqu’aucunie action sur les huiles concrétes : comme les hniles 
fixes n’éprouvent. d’altération de leur part qu’en raison de 
leur attraction pour Voxigéne, les sucs huileux qui en sont 
déja saturés n’ont plus la méme cause Valtérabilité ; aUsslL 
a-t-on beaucoup de peine pour en essayer Panalyse par ces 
corps comburans. L’acide muriatique oxigéné qui épaissit les 
huiles fixes , n’opere rien sur ces sucs huileux concrets , et ne 
fait que blanchir ceux dont la partie colorante est destructible 
par Voxigéne. C’est ainsi qu’on blanchit trés-vtte la cire verte 
de ia Louisiane par la seule immersion et le séjour de quelques 
heures dans cet acide. | 
_ 15. La facilité avec laquelle les alcalis s’unissent anx suits y 
aux beurres et aux cires des vegétaux, confirme ce que j’al 
dit plus haut sur la saponification. Il est évident que c’est 
a l'état oxigéné de ces matiéres concrétes qu’elles doivent la 
propricté qu’elles ont de se combiner et de former des savons 
avec les alcalis caustiques. On nomme cire punique, et Von 
emploie souvent conime encaustique le sayon de cire et de 
soude. Ces combinaisons ont d’ailleurs toutes les propriétés 
des meilleurs savons, et peuvent servir avec beaucoup de succés 
aux mémes usages qu’eux. L’ammoniaque rend aussi les cires 
dissolubles et savonneuses; sa volatilité pourra favoriser quel- 
que jour les arts of l’on voudra appliquer la cire em en- 
duit fin. 

16. Toutes les proprietés chimiques de ces corps prouvent 
donc que ce sont des especes d’oxides d’hniles fixes, et qiwils 


doivent leur naissance A une fixation d’oxigene dans ces huiles, 
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4 une combinaison sans combustion entre le carbone, l’hidro-- 
gene et l’oxigene. I] y a lieu de croire que l’art chimique par- 
viendra quelque jour a imiter ‘une pareille combinaison, em 
fixant par divers procédés l’oxigene dans les huiles fixes, et en 
augmentant ainsi considérablement leur prix par leur conver- 
sion en espece de suifs ou de cires ar ‘tificielles. Déja les premier 5! 
essais tentés dans ce genre de recherches utiles donnent les: 
plus grandes espérances , et il ne leur manque encore que 


davoir été suivis avec plus de perseverance. 
E. Espéces. 


17. Il s’en faut de beaucoup sans doute que V’on connaisse 
toutes les substances huileuses fixes concrétes que pourraient! 
fournir les végétaux; le nombre en est certainement beaucoup 
plus considérable qu’on ne Va dit; et si Yon youlait, ou sr 
Pon pouvait s’en rapporter aux énoncés si vagues, si incertains 
et souvent si peu éclairés des voyageurs , il serait possible Wen: 
offrir une liste assez considérable. Mais, dans Vimpossibilite de: 
rien statuer d’exact sur les simples assertions de la plupart de: 
ces hommes trop peu imstruits pour avoir donné des notions 
exactes sur tous les produits dont ils parlent, je me conten- 
terai d’indiquer ici les prmcipales et les plus connues des: 
espéces de ce ome » parmi celles que j’al pu voir soumettre @ 
quelques expériences , ou que des chumistes habiles ont in- 
diquees. 
18. Dans cette vue, je citerai ici les douze espaces suivantes ¢: 
les beurres de cacao, de coco, de muscade , de galam; le suit 
végétal nommé queyamadou , celui du croton sébifére, la cire 
du galé, le péla des Chinois, la cire de la Louisiane , la cire 
des chAtons du bouleau, de Paulne et du peuplier, des fernlles 
de romarin et de sauge, enfin le pollen des anthéres et la cire 
proprement dite. 
A. Le beurre de cacao est retiré de la pate des semences de 


cette plante, theobroma cacao, soit en la soumettant a la presse 


‘ 
{ 


. : | 
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aprés l’avoir exposde a la vapeur de l’ean bouillante, soit en 
la faisant bouillir dans Peau. On en tire.plus du tiers et prés 
‘de la moitié méme de cette pate, quand le cacao est sain et de 
bonne qualité. Il est d’abord un peu fauve on jannatre; on 
le purifie en le faisant refondre dans lean. I] est alors blanc, 
d’une saveur douce, légerement grenu dans sa cassure , trés- 
onctueux sous le doigt, fusible entre vingt-huit et trente-cing | 
degrés de la graduation de Réaumur. C’est cette huile concréte 
gui donne au chocolat sa saveur douce et onctueuse ; elle est 
guelquefois la cause de la difficulté qu’éprouvent certains esto- 
macs pour dissoudre le chocolat : on s’en sert beaucoup en 
pharmacie. | 

B. Le beurre de coco se trouve dans le fruit du palmier , 
nommé cocosnucifera; on V’exprime de sa pulpe chauffée : quel- 
gues naturalistes disent qu’il se sépare du lait de coco sous la 
la forme de créme; on le reconnait congelé et grenu dans les 
huiles de coco qu’on envyoie souvent en Enrope. II sert d’assai- 
sonnement dans les pays ot les palmiers sont abondans. 

C. Le beurre de muscade se retire de cette semence , MYTESLECE 
officinalis, broyée, ramollie avec de Veau, et soumise a l’effort 
de la presse; il est assez solide, d’un jaune orangé, d’une 
odeur suave et aromatique , qu’il doit a la portion d’huile 
volatile qui lu est unie. I] a ume saveur acre et forte qu’on 
diminue beaucoup, en le tenant fondu , en Vagitant dans une 
grande quantité d’eau, et en le chauffant pendant quelque 
temps. 

D. On apporte du Sénégal, et il vient du commerce de l’in- 
téricur de Afrique , un suc huileux, concret, mon et tres- 
fusible, qu’on nomme beurre de Galam, d’aprés la ville afri- 
caine ot on le prend par la voie des échanges; il est jaundtre , 
presque toujours rance et acre. On assure qu'il sert d’assai- 
sonnement dans le pays. On ne connait pas Varbre ou la plante 
qui le fourmit. 

E. Le gueyamadou est une autre espece de suc huilenx con- 
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cret, butyriforme, qui vient de Cayenne et de la Guiane :: 
‘Varbre dont le fruit fournit ce beurre est nommé virola sebifera: 
par Aublet; c’est un myristica. Cette espéece de beurre est , dit- 
on, employé dans le pays soit comme assaisonnement , soit 
comme matiere combustible. : z ; 

F’.. Le croton sébifere ou sapium ceriferum de Brown , Jacquin} 
et Jussieu, donne en Amérigue et dans beaucoup d’autres pays: 
chauds, des fruits 4 peu prés ronds, dont Venveloppe . exié-- 
rieure est recouverte d’une couche de matiére cireuse qui se fond! 
a Vaide de Peau bouillante, et se ramasse A la surface de ce: 
hquide, ot elle se fige par le refroidissement. J’ai deja dit plus: 
haut que l’on pouvait extraire de l’amande broyée une autre: 
mati¢re moins dure et moins seche, plus fusible » plus ana-- 
logue a du beurre. Son odeur , assez agreable , engagea des} 
jeunes gens qui faisaient cette expérience,_ dans mon labora-. 
toe, a Vessayer comme assaisonnement aves des épinards 5 
ils en ont tous été plus ou moins vivement purges , avec des: 
coliques vives. Il parait que cela dépend du perisperme , qui. 
est toujours acre et purgatif dans cette famille de plantes. 

G. La cire du galé ‘est: abondammient retirée , en Chine et 
dans beaucoup de pays orientaux , des semerices du my rica 
cerifera, et d’une ou deux autres espcoes de myrica nommeées 
arbres de cive. Ses graines rondes et d’un volume semblable a 
_celni des plus petites semences de coriandre » sont recouvertes 
d’une couche de cire blanche qui s’en sépare aisément par Vac- 
tion de l’eau bouillante, et qui vient nager a la surface de ce 
liquide, sur lequel elle se fige par le refroidissement. On en fait 
de belles bougies. On assure aussi qu’aprés avoir extrait cette cire 
exterieure , trés-séche et trés-voisine dela cire des abeilles , les 
Chinois réetirent des semences broyées , réduites en pate, une 


autre matiere grasse , plus molle, plus voisine du suit, et qu'ils 


font servir a la fabrication d’espece de chandelles moins chéres. 


que les bougies de cire du galé. On tire du méme myrica 


cérifere une cire abondante dans VAmérique septentrionale. 
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*H. On connatt en Chine, sous le nom de pela, une autre 
espéce de suc cériforme , solide, concret , cassant mdme , dun 
grain trés-beau et trés-fin, dont les Chinois forment les ou- 
vrages en cire les plus recherchés.. Il ay a encore rien d’exact 
sur son or igime. Suivant. les récits des miissionnaires , on crol- 
rait que c’est une cire travaillée sur un arbre par les insectes ; 
mais ils ajoutent'que Vespece de ver. guy la fabrique la con- 
tient dans son intérieur, et que c’est de lui-méme qu’on Vex- 
trait. D’autres disent que ce sont des espéces de petites alvéoles 
formées par les insectes sur les feuilles de Parbre, qu’on tra-. 
vaille pour en extraire le péla. On ne sait donc rien de positif 
sur cet objet. | | 
I. On devrait mieux connattre la matiére précieuse et im- 
portante qu’on nomme cire de la Louisiane, et qui fournit en 
effet une cire aussi belle que celle des abeilles, dont il serait 
utile de bien étudier les propriétés et de multiplier Vumporta- 
tion en France. Cette espéce de cire verte , » grenue , cassamte , 
seche, est extraite des semences d’un ee qui paralt étre le 
meéme que le myrica cerifera ou une espece voisine, mais 
sur lequel il y a encore beaucoup d’incertitudes. On ne sait pas 
m1ieux comment on extrait » quoiqu’il soit trés- vraisemblable 
que c’est par Vébullition dans Veau. On Papporte en. Europe 
en gros pains du poids de plusieurs. kilogrammes , grisatres 
ou jaunes fauye. J’en ai vu de quatre nuances différentes. 
Fille blanchit trés-vite par son exposition a lair et a la rosée ; 
Vacide muriatique oxigéné Ini enléve anssi promptement sa 
couleur et la blanchit parfaitement. Kn la refondant ensuite , 
elle donne une espece de cire presqu’aussi belle que celle des 
ruches , ‘et qui pourrait remplir tous les mémes peta ce elle. 
Dn dit que la couleur verte vient du cuivre qu’on y ajoute, 
ou des vaisseaux de cuivre dans lesquels on fond cette cire. 
[1 y a lieu de croire qwon pourrait naturaliser dans les dé- 
sartemens méridionaux Je mytica cerifera. Le myrica galé des 


mvirons de Paris ne donne pout de cire: c’est dapres son 
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nom qu’on a donné & celui des Chinois le nom de ga/é on de 
piment. ” 

K. Les chatons males du bouleau , de Vaulne , du peu- 
pher, du pin, donnent, suivant plusieurs auteurs, en leg 
faisant bouillir dans l’eau , une espéce de cire blanchatre 
assez solide , qui nest qu’en trés-petite quantité, et qu’on n/a 
encore employce a aucun usage, a cause de son peu d’abon- 
dance. On n’en a encore rien fait d’exact; il n’y a rien de connu 
de positif sur les propriétés de ce suc huileux , qui pourrait! 
bien n’étre qu’une résine. Je ferai la méme observation sur la 
prétendue cire qu’on a dit transsuder des feuilles de romarin , 
de sauge et de plusicurs autres labiées : si elle avait les rapports 
qu’on tui a supposes avec celle du myrica cerifera, il n'est euére 
possible de concevoir comment ce fait si remarquable anrait 
échappé jusqu’ici aux recherches qu’on a tant multipliées sur 
ces plantes. 

L. J’ai déja annoncé que le pollen des anthéres était-une 
espece de matiere cireuse non réunie, non ductile, a laquelle 
ul parait manquer un Iéger changement pour devenir de la 
veritable cire , changement que l’estomac des abeilles Ina 
donne. On n’a point encore réussi a convertir le pollen des 
anthéres en véritable cire par les procédés chimiques ; mais 
on n’a pas non plus assez poursuivi les expériences a cét 
égard ,-et tout annonce qu’en continuant les recherches sur 
ce pomt, on obtiendra le succés que lon desire. On sait que 
la poussiére du lycopode, qu’on a regardée faussement comme 
résine, est trés-inflammable , et s’allume par le seul contact 
d’un corps en combustion. Cette poussiére parait étre. de las 
méme nature exactement que le pollen fécondant. a | 
M. La cire, dernier produit en quelque sorte des huiles 
végstales -concretes, la plus solide, la plus cassante , la plus 


scche et la moins fusible de ces corps inflammables concrets. 


le plus oxigéndé de tous ces oxides huileux , recueillie dans le 
ruches au sein desquelles les abeilles ont déposde pour con 
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truire leurs avéoles » d’une couleur d’abord jaune fauve » déco- 
Jorée et blanchie par son exposition a lair aprés Davoir fait 
fondre en rubans, connue dans cet état sous le nom de cire 
vierge, est la plus employée et la plus utile de ces substances 
combustibles. Sa mollesse, sa ductilité , sa fusibilité, son tissu 
doux , sa blancheur , sa conservation méme, sa brillante com- 
bustion , sa sécheresse, sa pureté et sa qualité inodoze la 
rendent d’un prix inestimable dans les usages de la vie. Il en 
sera question dans la section suivante. : 


EP. Usages. 


19. On connatt assez les nombreux usages auxquels sont 
employés ces beurres , ces suits et ces cires des plantes. J’en ai 
@ailleurs déja indiqué une partie dans le dénombrement. des 
especes : assaisonnement des mets, alimens doux > matiéres 
propres a lubréfier les surfaces d’un grand nombre de COTPS , 
combustibles propres a répandre de belles lumiéres et A détruire 
Vobscurité des longues nuits , ces précieux produits véoétanx 
rendent beaucoup de services aux hommes. IIs servent encore » 
faire la base solide de statues, a couler dans des moules, a 


représenter en relief tous les objets dont on veut consgerver 


Pimage ou imiter les formes. Ie sculpteur , le statuaire et le 


modeleur y trouvent de quol exercer leurs talens. Il est donc 
peu de corps qui soient plus généralement employés ; aussi 


tous les pays ont-ils leur cire ou leurs beurres vegétaux parti- 


culiers , et chaque peuple a-t-il soin de ne pas négliger Ou 


perdre les plantes qui les fournissent. 

20. Lia médecine en tire aussi un parti assez important. La 
cire et le beurre de cacao remplissent un grand nontbre d’indi- 
cations , et sont appliqués a une suite d’opérations et de pré- 
parations pharmaceutiques. Tantdt c’est comme excipiens et 
bases d’autres médicamens qu’on les emploie ; tantdét ils servent 
a donner de la cofisistance A des remédes plus ou moins com- 


posés , comme les onguenis et les emplatres. Leur saveur douce 


« 
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ou fade, leur qualité ohiotucuse et relachante , leur propriété 
adoucissante, les font encore prescrire comme moyens prumi-- 
tifs et essentiels dans un n grand nombre de cas ott les vertus: 
sont indiquées. 


AR TLGL BvxX Eh 


Du dixiéme des matériaux immédiats des 
végétaux ; de Phuile volatile. 


a. Siége. 


1. On nomme huile volatile , par une opposition bien tranchée: 
avec la precedente, le suc huileux , qui, chauffé comme Vhuile: 
fixe , s’éleve plus ou moins promptement et facilement en va-- 
peat On la nommait autrefois essence et hutle essentielle , parce: 
qu'on la regardait comme déterminant véritablement l’existence: 
ou ee cre des matiéres végétales qui la fournissaient. Outre: 
le caractére de volatilité qui la distingue des huiles fixes, elle: 
a de plus une odeur plus ou moins fraprantte et ar oe 
et c’est encore en raison de cette seconde propriété qu’ on! 
Vavait tecaeee par les mots essence et huile essentielle. 

. Il men est pas de ce genre d’liniles comme des précé-. 
ie elles ne sont pas constamment cantonnées et isolées: 
dans - semences ou les fruits des vegétaux. L’expérience: 
apprend que toutes les parties des vegétaux sont susceptibles: 
d’en contenir, et que par un contraste bien remarquable avee: 
les himles fixes , elles ue se rencontrent jamais dans lintérieur: 
de leurs graines méme. Ce dernier fait » qui n’a pas assez fixé! 
Vattention des chimistes et des naturalistes, prouve que les; 


propriétés de ces luiles sont tout-a-fait opposes a celles desi 
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builes fixes » et que leurs usages dans la nature et dans 1’éco- 
c<onemie végstale sont tous différens; leur Acreté brilante les 
rendrait aussi nuisibles aux embryous et aux plantules que la 
douceur onctueuse et nourriciere des premieres les y rend utiles 
aces étres délicats. La nature a pris autant de soin d’écarter 
de l’intérieur des semences _les huiles volatiles , quelle en a 
mis a y apporter les huiles fixes : celles-ci sont pour les jeunes 
plantes un véritable lait ; celles-lA seraient pour elle un poison. 
destructeur. 

3. Il est une foule de racines odorantes » aromatiques, et 
plus ou moins Acres dans leur Saveur , qui contiennent de 
Vhiile volatile, mais dans des cellules $1 petites ou dans des 
Vaisseaux si minces, que Vooil ne peut pas l’y appercevoir » et 
qu’on ne peut len extraire par des moyens meécaniques : mais 
Vodeur, la propriété inflammable de ces racines hheneuses , 
et leur saveur plus on moins chaude et brilante , y prouvent la 
présence de ce principe végétal. Les principaux exemples des 
racines chargées d’huile volatile sont la bénoite , Vaunée , le 
dictame blanc, Viris de F lorence, etc. ae 
4. Un grand nombre de bois, sur-tout le sassafras » le fantal 
$1 mal a propos nommeé bois de sandale dans les arts et le com- 
merce , le bois de Rhodes ou de rose, les pins , les sapins, les 
melezes , et la. plupart de ceux des climats chauds , sur-tout 
dans l’Inde et dans PAmérigue , contiennent des quantités plus 
ou. moins considérables Whuile volatile, qui y est intimement 
et profondément cachée.. Les écorces aromatiques et d’une 
saveur piquante en sont également nuprégnées » sur-tout celles 
tle canelle, de cassia shenea, ete. | 

5. Les feuilles de,teutes les labiées sont remplies d’huile vo- 
datile, et souvent méme les cellules qui la recélent , sont visibles 
ou sensibles 4. Voil nupar les rugosités 5 les aspérités, les tu- 
bercules qui en maarquent la surface. Il en est méme, comme 
celles nommées A cause de cela mitle-pertuis, qui offrent aux 
yeux des points transparens tres-nombreux, qu’on 4 pris pour 
5 23 
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des trous , ct qui ne sont que de petites cellules que Vépiderme, 
seul recouvre. ‘Toutes ces ferrilles huileuses sont reconnaissables 
3 leur odeur vive, qui se développe sur-tout quand on les écrase | 
dans la main, et a la maniére dont les végétaux qui les portent 
altirent promptement Yair de atmosphere. On compte spéciale- 
ment dans les espéeces de plantes A feuilles oldiferes , la mélisse , 
les menthes, et sur-tout la menthe poivree, la citronnelle , 
les phlomis, Vorigan , le romarin , beaucoup d’autres labiées. 
Les feuilla ges odorans des ombelliferes, et spécialement du persil, 
du cerfeuil, du fenouil, de Vangélique , fournissent atissi de 
Vhuile volatile. Au reste, cette famille a pour caracteres chi- 
miiques de contenir de Vhuile volatile dans toutes ses parties. 
Les feuilles des composées , telles sur-tout que absinthe , la 
carmomnille , en donnent beaucoup ; les hypericum et la rhue 
sont dans la méme classe. 

Gccir yaa moins de fleurs susceptibles d’en fournir. On dis- 
tingue cependant les fletirons et demi-fleurons de la camomille, 
comme de plusieurs syngénesiques , les pétales des citronniers , 
des orang 


8 
rentes. Beaucoup de fleurs la contiennent dans leurs calices, 


ers 4 ou on Papercoit dans des cavités transpa+ 


telles que la rose, le girofle , la lavande, le thim, et un grand 
nombre de labiées : quelquefois méme’on appercoit les vesi+ | 
cules qui lui servent de réservoir , comme des especes de petits 
tubercules , ou des sillons , ou des parties plus transparentes 
que le reste. On observe en général que les périanthes oléiferes 
sont, ou charnus comme celui de la rosé, ou squarrieux et 
lignenx comme ceux des labiées. | 

7. T’huile volatile est quelquefois fixée dans les fruits, et 
sur-tout dans leurs enveloppes. La vanille’, » Jes cardamomes , 
les cubébes, le poivre , les baies de genidvre » Sot dir premier 
ordre. Les citrons , les oranges,’ les cédrats 5’ les bergamottes 
et tous les friiits du genre citrus la conticnnént dans leur écorce 
extérieure colorée et dans des cellules creusées ‘dans leur zeste; 


que Yon apercolt facilement au dehors de ces fruits, et qui Se 
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montrent sous la forme de petites cavités quit en interrompent 
Ja surface : ici méme la quantité de cette huile est assez consi- 
dérable et le réservoir en est assez plein, pour qu’on puisse Pex- 
traire par la simple expression, comme le prouvent méme les 
enfans par le jeu quwils font en pressant les écorces Vorange prés 
de la flamme des chandelles » au milieu de laquelle Vhuile yo- 
Jatile forme une gerbe de feu et d’étincelles tres-blanches en la 
traversant. 

8. Einfin , il existe une foule de semences d’oX on extrait 
assez abondamment de Vhuile volatile; mais elle n’est pas 
contenue dans leur intérieur » commie je lai déja fait remar- 
quer; la nature a méme pris beaucoup de précautions pour 
Vécarier de Vembryon logé entre les cotylédons. Au dehors de 
ceux-ci est une tunique souvent cornée , quelquefois double 
dans la duplicature de laquelle sont logées les molécules dhuile 
volatile ; de sorte que située au dehors de cette enveloppe dure 
et imperméable , Vhuile ne peut pas la traverser et se porter 
dans Vintérieur. On obserye spécialement cette structure admi- 
rable dans les semences d’un grand nombre Vombellifares , 
dont Vextérieur sillonné , cannelé, tuberculé » loge sous tous 
ces appendices des goutteleites fines d’huile volatile. Ce qu’on dit 
dela muscade » qui contient de Vhuile volatile dans sonintérieur 
méme , ne doit s’entendre que d’un corps particulier qui n’est 
pas la chair méme des cotylédons » Mais une espeéce de péris- 
perme qui ne communique point avec Pembryon. 

9. La quantité de Vhuile volatile varie beaucoup dans les 
parties des végétaux qu la contiennent , suivant les années 
ainsi que les terrains qui les ont produites, Quelques. plantes 
fournissent plus de cette huile quand elles sont vertess d’autres 
en plus petit nombre en donnent plus dans leur état de sé- 
cheresse. On peut voir, dans les élémens de pharmacie du 
citoyen Baumé , une noticesntile sur les proportions de cette 
maticre extraite des principales plantes usuelles » dans des états 
divers et dans des années différentes, 
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10. ly a deux procédés eénéraux pour se procurer Vhuile 
volatile. Quand ce principe est abondant, bien fluide, contenu. 
dans des vésicules, presqu’a nu et pur, de manicre a pouvoir 
en étre séparé par un moyen mécanique, on emploie alors la 
seule expression. C’est ainsi qu’on retire Uhuile volatile du 
citron, du cédrat, de la bergamotte, de lorange : on sait 
qu’en pressant l’écorce fratche de ces fruits; on en fait jaillir 
cette huile sous forme liquide. Dans les départemens meéri- 
dionaux de la France et en Italie, om rape ces écorces fraiches , 
on brise les cellules huileuses , on exprime la pate que forme 
le parenchyme imprégné dhuile sur des glaces inclinces , 
Vhuile s’y rassemble en gouttes qui se réunissent et coulent 
vers le bas of on les recueille; on les laisse deposer une lie. 
fine, par le repos , dans des vases fermés, et l’on a ce qu'on 
nomme dans les parfumeries les essences tirées sans feu. 

11. La plupart des plantes oléophores ne peuvent pas étre 
traitées ainsi, parce qu’elles ne contiennent pas l’huile vola- 
tile aussi détachde , aussi cantonnce , aussi fluide et aussi abon- 
dante : toutes celles-ci et toutes leurs parties qui sont seches 5 
sont traitées par la distillation , apres les avoir laissées macerer 
quelques heures dans l’eau; on les met avec de l’eau dans la 
cucurbite d’un alembic de cuivre , qu’on en remplit a pres: 
des deux tiers 3; on y ajoute le chapiteau d’étain muni de. son. 
réfrigérant ; on. le lutte avec du papier colle a la curcubite. On. 
pousse le feu jusqu’a Pébullition ,aprés avoir mis de Veau froide: 
dans le réfrigérant 3 1 séléve une grande quantite de vapeur: 
d’eau odorante chargee Whuile: volatile, qu'elle tient verita-: 
blement en dissolution, et accompagnee de la portion Vhuile: 
volatile qui ne peut pas s’y dissoudre 4 cause: de son abon= 
dance; on recoit Yun et Vautre de ces produits dans un 


’ 
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recipient e verre d’une forme parlicuitere , et qu'on nomme! 
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récipient florentin, parce quail a dabord été employé a Flo- 
rence. C’est un vaisseau conique, qui porte un peu au-dessus 
de son fond un tube dont le haut ne va qu’un peu au-dessonus 
de ouverture du récipient, et qui, recourbé dans cette région 
vers le bas, laisse écouler la portion Meau beaucoup plus abon- 
dante, et permet 4 Vhuile de se rassembler au haut du réci- 
pient : antrefois on employait un serpentin dans la distillation 
des huiles volatiles; mais on y a renoncé, parce qu’on s'est 
apercu qu’il s’en perdait une portion qui s’attachait aux parois 
du tuyau métallique. 

12. L’eau qui passe avec Vhuile est blanche , trouble et 
comme laiteuse , parce quelle tient un peu d’huile suspendue 5 
mais cette liqueur s’éclaircit peu A peu en déposant cette huile 
qui vient nager a sa surface , et qui se réunit a celle qui passe 
immmeédiatement en gouttes. Quand cette eau est éclaircie, elle 
est chargée de l’odenr de la plante , et on lacroyait autrefois im- 
_ pregnee d’un principe particulier des. végétaux que Boerhaave 
avait nommeé esprit recteur, qui a été désigné par lenom d’arome 
dans la nomenclature méthodique, et sur existence prétendue 
duquel je ferai voir plus bas que les chimistes ont commis une 
grande erreur. Cette eau odorante qui accompagne l’huile 
volatile dans sa distillation , nest qu'une vraie dissolution 
d’huile volatile dans Peau, comme je le prouverai bient0ot 5 
jen donne pour premicre preuve ici la propriété qu’on Ini 
a reconnue depuis long-temps , Vaugmenter la quantité de 
Vhuile que l’on pent obtenir par la distillation d’une plante , 
Jorsqu’on distille celle-ci, séche et peu odorante , avec Peau 
aromatique obtenue de la méme plante: c’est ce qu’on a soin 
de faire dans les pharmacies tenues avec le soin et l’ordre con- 
venables. 

13. On suit quelques pratiques diverses dans la distillation 
des huiles volatiles, suivant la nature séche ou solide plus ou 
moins dure, suivant la proportion de ce principe qui y existe. 
On laisse plus ou moins macérer dans l’eau les racines , les 
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bois , les écorces , les fruits, les plantes séches, apres les ayour 
coupées, hachées, rapées cu concassces. Cette macération 
dure depuis quelques heures jusqu’a quelques jours, suivant 
la solidité ou la sécheresse de la maticere végéetale. Pour pro- 
curer une plus haute temperature au miclange de l’eau et des 
plantes, et pour en faire élever une plus erande quantite Vhiuile 
volatile, quelques chimistes ont recommande d’y ajouter une 
certaine dose de muriate de soude, quien donnant plus de 
densité 4 Vean, lui fait prendre une plus haute temperature 
avant sa volatilisation. Les plantes fratches et en pleine vegeta- 
tion sont distillées avec moins d’ean , nont pas besoin d’y 
macérer aviparavant , et n’exigent point une si haute tempera- 
ture pour donner leur hile volatile. 

14. On pratiquait autrefois dans les laboratoires de phar- 
macie et de parfumerie un procédé depuis long-temps aban- 
donné a cause de son imperfection et du mauvais produit qu'il 
fournissait. On mettait la matiére végétale, séche ordinaire- 
ment, spécialement des cloux de girofle, concassée sur aiel 
linge étendu a la surface d’un verre conique presque rempli 
@eau; sur ce linge et au dessus de la maticre végétale qwil 
supportait, on placait un plateau de balance de cuivre qui 
portait des charbons allumés ; le calorique dégagé de ces char- 


bons pénctrait la anuieree végétale an fondait et en séparait 


Vhuile qui passait 4 travers le linge et tombait dans le verre , 


ott elle se rassemblait a la surface de Peau. Cette opération 
était nommee distillation per descensum , 4 cause de la direction — 
que le feu placé au dessus donnait 4 la vapeur; mais elle 
fournissait une huile brune et en partie briilée , mélée de celle” 
que donnait la matiere végétale fortement torréfiée et de~ 
charbon ; elle avait de plus l’inconvénient de faire perdre la 
_ plus cree partic de hutle volatile qui s’échappait entre lel 
“Bes et le fond du plateau de cuivre. | 3 f 

15. Comme la plupart des huiles volatiles sont destinées A 


a 
la parfumerie sous le nom d’essences , et consacrées a la “ q | 


] 
| 
a 
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paration des diverses matiéres odorantes, je dois réunir ici ur 
quatrieme procédé qu’on n’a point eu coutume de placer dani 
cet ordre de faits chimiques , parce qu’on l’a regardé comme 
appartenant a Vhistoire de Parome, dont je n’admets point 
Vexistence particulicre , par les raisons que j exposerai bientdt. 
Ny a des plantes on des fleurs d’une odeur suave, extréme- 
ment agréable , dont on ne pent pas obtenir d’huile volatile 
par la distillation , parce que ce principe y est tellement dé- 
licat, atténué et facile a décomposer, que la température néces- 
saire pour le dégager le détruit , lV’altére et le rend fétide : telles 
sont la tubereuse , le narcisse, la jonquille , le muguet, la 
jacinthe et la plupart deg fleurs si odorantes des liliacées. ‘Telles 
sont aussi dans d’autres familles des végétaux , le réséda , Vhé- 
hhotrope et quelques autres. On a imaginé de recueillir, de 
fixer et de dissoudre ce principe odorant, si fugace et si décom- 
posable, en enveloppant ces fleurs dans du coton imprégné 
dune huile fixe inodore , et en les y laissant macérer pendant 
quelque temps a une douce température. On prend lhuile de 
ben pour cette opération ; on place, lit par lit dans un bain- 
marie d’étain, du coton qui en est imprégne et des couches de 
fleurs; on recouvre la derniére de celles-ci par une couche épaisse 
du coton huileux; on ferme et on lutte bien le couvercle d’étain; 
on le plonge dans un bain-marie, dont l’eau est entretenue a 
trente et quelques degrés de chaleur; on I’y laisse pendant 
quelques heures ou méme quelques jours ; on fait refroidir , 
on enleve ensuite avec précaution les lits de coton , on les passe 
a la presse; l’huile qui en sort est chargée du principe odo- 
rant des fleurs, et forme une espéce d’essence artificielle ; et il 
est si vrai que c’est a Ja dissolution d’une huile volatile que 
cette odeur est due, qu’en traitant ensuite les huiles parfumées 
par Palcool, on leur enleve toute cette odeur, et Von prépare 
ainsi ce qu’on nommait autrefois des eaux essentielles ‘spiri- 


éueuses 5 OU des eaux spiritueuses aromatiques. 
f 
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16. Quoigue Vhuile volatile, 4 quelque plante qu’elle appar- 
tienne et quelque yariée qu'elle soit dans ses proprictés, en 
présente cependant toujours d’assez constantes et d’assez pro- 
noncées pour qu’on puisse les regarder comme caractéristiques 
de ce genre de matériaux immediats 3 quoiqu’on puisse compter 
dans cet ordre particuliérement leur odeur et leur volatilite , 
ces propriétés cependant y ont un si grand nombre de diffe- 
rences , qu'il est impossible de les décrire d’une manitre géné- 
vale, et qu’il est indispensable de parcourir les principales va- 
riations qu’elles présentent , pour avoir une idée suffisante des 
caractcres du genre entier. 

17. Je commencerai par Podeur. L’imagination la plus riche 
ne peut se rendre compte de l’étonnante multipheité de varictés 
et de différences, qui appartiemnent a ce premier caractere. Non 
seulement chaque plante et chaque huilea son caractere propre, 
mais encore il varie dans chacun de ces produits, par des 
nuances que Vorgane seul de Podorat peut apprécier, suivant 
une foule de circonstances dont il est impossible d’apprécier 
Vinfluence , quoiqu’on en reconnaisse si aisément la reéalité. 
Ce qu'il y a de plus important a bien connattre a eet égard , 
c'est qu’il n’existe point , comme on Pa cru jusqu ici, un-prin- 
clipe particulier indépendant de Vhuile elle-méme , qu’on avait 
regardé comme Varome ou esprit recteur, qu’on disait se dé- 
gager de Vhuile volatile : c’est celle-ci toute entiere réduite en 
vapeur, et qui en totalité vient agir sur les nerfs olfactifs. 

18. La consistance des huiles volatiles varie, mais heau- 
coup mois que leur odeur. Il y a quatre genres principanx 
de consistance dans ces huiles; les unes sont tres - fliides 
comme de l’eau pour le coup-d’ceil, comme celles de lavande, — 
de rhue , de citron, de bergamotte, de cédrat: cela se remarque i 


: : : = a 
sur-tout dans les huiles extraites par l’expression. ll en est 7 
at 
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| @épaisses, de visqueuses, comme le sont en général celles 
des bois, des racines, des écorces et des fruits de VInde et 
de PAmeérique. D’autres se congélent ou prennent une con- 
sistance grenue ou solide a des températures plus ou moins 
basses , ainsi que celles d’anis, de fenouil , de persil, de be- 
noite ; quelques-unes méme parm ces derniéres sont toujours 
concretes, comme celle de ta rose, qui a la consistance dun 
beurre on d'une graisse. Enfin, plusieurs sont susceptibles 
de se cristalliser et de déposer au milieu de leur portion restée 
liquide , des polyédres transparens plus ou moins jaunes, qui 
ne sont que de Vhuile pure; il parait cependant que ce dernier 
effet, qui n’a lieu qu’a Vaide du temps , qu’on a sur-tout 
-observé dans les huiles de romarin , de lavande, dépend dum 
commencement d’oxidation, comme l’a soupconneé le citoyen 
Vauquelin. On a quelquefois confondu ces cristaux huilenx 
avec du camphre , qu'il est aisé d’en distinguer , comme je le 
ferai voir. 
19. On doit admettre également une grande différence dans 
la couleur des huiles volatiles. Tl en est qui n’en ont point ou 
qui n’en ont qu’une Iégerement citrine comme celle d’anis - ee 
la plupart de celles qu’on extrait sans feu des écorces des 
fruits. La plupart sont d’an jaune plus ou moins prononcé , 
comme celle de lavande officinale , celle de grande lavande , 
qu’on nomme huile d’aspic , davandula spica, et un grand 
nombre d’autres ; quelques-unes d’un jaune foncé rouge ou 
brun, ainsi que les hniles de canelle, de girofle, de bois de 
fihodes, etc.; plusieurs sont bleues comme celle de camomille, 
vertes comme celle du persil, d’un vert bleu ou glauque comme 
celle de mille-pertuis : quelques-unes , obtenues blenes au mo- 
ment de leur distillation, deviennent ensuite rouges par le 
laps de temps, ainsi qu’on Vobserve pour V’huile distillée du 
galbanum, etc. En général, la couleur citrine ou la rougedatre 
sont les deux domimantes dans les hniles volatiles , et c’est 


toujours a lune ou a lautre de ces nuances quw elles s’arrétent. 
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20. La saveur des huiles volatiles est presque constamment 


Acre, piquante, chande, et méme brilante ; quelqués-tnes néan- 
moins n’en ont qu’une trés-faible. Souvent des matiéres végétales 
trés-Acres et trés-améres ne donnent point d’huile qui ait cette 
. qualité, comme on le voit pour celle du poivre et de V’absinthe. 
Quand on met une seule gontie dhuile volatile sur la langue, 
elle y produit le sentiment d’une brtilure et d’une irritation 
irés-forte. Quelquefois méme ce sentiment se propage et 
s’étend dans la gorge , dans Veesophage et jusqu’a Vestomac , 
par une impression de chaleur et d’acrete qui excite, chez les 
personnes délicates et nerveuses , des mouvemens , des borbo- 
rygmes, des rots , des nausées, dela faiblesse , du mal-aise. 
Souvent cette scene , toute due a l’action nerveuse , se termine 
méine par des évacuations. Aussi les médecins, en rangeant 
cette maticre parmi les Acres presque caustiques, quand elle agit 
en masse , l’ont-ils regardée , lorsqu’elle n’est prescrite quer 
proportion trés-légere © et étendue dans un grand véhicule , 
comme un stimulant , un irritant plus ou moins actif. Son 
effet se fait promptement sentir sur des organes fort ¢loignés 


du lieu ot Vhuile volatile est appliquée : cest ainsi qu’elle 


fait contracter rapidement a l’urine une odeur forte , souvent 
e ’ 


agréable , analogue a celle de Piris ou de la violette. C’est par 
un principe analogue que Vasperge lui communique , a ce 
quil paratt, une fétidité insupportable. 

21. En général Phuile volatile a une pesanteur spécifique 
plus légére que celle de Peau, et nage, comme on le sait , 
ala surface de ce liquide. Cependant celles de girofle , de 
canelle et de sassafras vont au-dessous de Veau; 11 ne faut 
pas en conclure, comme on le faisait autrefois , que les huiles 
des plantes exotiques , de l’Inde sur-tout, sont généralement 
plus pesantes que Peau, puisque celles de macis , de muscade , 
de poivre, de cubebes , de cardamome, sont plus legeres que ce 
liquide. Ein général la pesanteur des huiles volatiles, plus légeres 


que eau , est a celle de ce liquide comme 8697.8938.9910 sont 
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& 10000. Celle des plus. lourdes est au contraire :: 10363 ou 
10439 : 10000. | | 

22. I faut jomdre a Pénoncé de ces caractéres ou de ces pro- 
prictés physiques , celui des falsifications ou des sophustica- 
tions qu’on se permet trop souvent sur ces huiles; c’est presque 
toujours avec des huiles fixes inodores ou avec Vhuile de téré- 
benthine, la plus commune et la moins chére de ces matiéres , 
qu’on ¢tend et qu’on alonge les huiles volatiles les plus pré- 
cieuses. En frotiant un papier fin qui s’en imprégne prompte- 
ment, on reconnatt une huile volatile sophistiquée avec une huile 
fixe , en ce que la portion de la premicére étant volatilisée , il 
reste sur le papier une tache huileuse, formée par Vhuile fixe 
qui ne se volatilise pas de la méme maniere. Quant 4 celles 
qui sont mélées d’huile de térébenthine , on les distingue par 


Vodeur trés-caractérisée de cette dernicre , qui subsiste plis Ol 


moins long-temps apres la volatilisation de l’autre. Le seul 


frottement dans les mains suffit souvent pour distinguer a 
Vodeur Vune et l’antre de ces sophistications. Il est plus dif- 
ficile de reconnattre les mélanges des huiles volatiles , ana- 
logues les unes aux autres, par leur odeur , leur consistance 
et leur couleur ; mais ceux-ci sont plus rares et moins frau- 
duleux. Si elles sont méld¢es d’alcool, on reconnait facilement 
Ja fraude en les jetant dans de Peau qui y produit un précipité 
blanc laiteux , trés-abondant. 


D. Pro ypriétés c him iques. 


23. D’aprés ce qui a été exposé dans les deux articles pré- 
c¢dens sur les propriétés chimiques des huiles fixes, il n’est 
plus nécessaire ici que de comparer seulement aux premicres 
les huiles volatiles, et d’insister sur les différences qui exis- 


tent entre ces deux genres de corps. Ll est d’abord évident que 


5 
la premiécre différence qui les caractérise et que leur nom 
exprime, c’est qu’elles doivent étre infiniment plus difhciles a 


i 


| 
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décomposer par lé feu que les huiles fixes. Elles se réduisent 
si promptement et si facilement en vapeur , quwil est presque 
impossible d’en opérer ainsi la décomposition. Cependant en 
les distillant trés-doucement a un petit feu, aprés les avoir 
fixées jusqu’’ un certain point par du sable trés - fin ou par de 
Palumine , elles donnent de Veau , du gaz hidrogéne car- 
bone , du gaz acide carbonique , une portion d’huile un peu 
épaissie , et elles laissent une trace charbonneuse. En multi- 
pliant cette opération , on parvient 4 décomposer , mais trés- 
longuement et trés-difficilement , une huile volatile. 

24. Elles sont beaucoup plus combustibles , s’enflamment a | 
froid par le seul contact d’un corps en ignition par l’étincelle 
électrique; elles répandent en brilant une fumée abondante , 
et donnent beaucoup de suie; leur flamme est trés - forte , 
tres-blanche , la chaleur qu’elles dégagent trés-abondante. Il 
leur faut plus d’oxigéne pour briler que les huiles fixes, et 
elles donnent plus d’eau parmi les produits de lear combus- 
tion. Cela vient manifestement de la plus grande proportion 
d’hidrogene qu’elles contiennent , et de la moindre quantité 
de leur carbone. C’est en raison de leur plus grande combus- 
tibilité que Pon se sert d’huile de grande lavande ou d’aspic., 
pourallumer plus promptementles lampions et leslampes, dont 
on imprégne les méches de cette huile pour les illuminations. 

25. Quand on les expose a l’air froid , elles éprouvent un 
autre genre d’allération. La plupart se_colorent et s’épaissis- 
sent, elles exhalent toutes une odeur forte; elles gatent lair 
et le rendent promptement délétére pour les animaux , comme 
le prouvent les peintures dans lesquelles elles sont employées ; 
elles y versent de l’hidrogene qui y forme de l’eau , dont on 
trouve souvent des gouttes plus ou moins sensibles a leur sur- 
face quand on les garde dans des vases mal bouchés. Quel- 
ques-unes cristallisent ; la plupart passent a Vétat résineux et 
perdent alors la plus grande partie de leur odeurs; ce qui dépend 
manifestement du double effet simultane de la perte d’une 
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portion de leur Indrogene et de Paugmentation de leur car- 
bone. | 

26. Elles se combinent sensiblement et facilement avec eau. 
Il suffit de les agiter avec ce liquide pour les y dissoudre. Il 
contracte alors une odeur forte et une légére saveur acre : 
c'est ainsi que je prépare les eaux odorantes , aromatiques , 
qui ne sont autre chose que des dissolutions d’luile volatile 
dans Peau , préparees par Vaction du feu et la distillation. 

27. lilles dissolvent le phosphore et le soufre. La premicre 
de ces dissolutions, lumineuse dans l’obscurité , est trés-fétide , 
donne du gaz hidrogene phosphore par Vaction cay teu; la 
seconde , trés-colorée , et connue sous le nom de baume de soifre 
dans les pharmacies , nom auquel on ajoute celui de Vhiuuile 
avec laquelle on le prépare , comme térébenthinég, anisé, etc. y 
fournit beaucoup de gaz ‘hidrogéne sulfuré par la chaleur. 
Elles n’agissent point sur les métaux , et ne se combinent 
‘point avec leurs oxides , comme les fariles fixes. En oénéral 
elles sont moins dispos¢es que celles-ci 2 former des oxides 
huileux, et lorsqu’on les traite par des matieres oxigénées , 
quelles que soient ces matiéres , elles tendent plutéta se décom- 
poser , a laisser isoler leur hidrogéne et leur carbone. 

28. Telle est la raison de la différence d’action qu’exercent 
les acides sur les huiles volatiles , de celle qu’1ls exercent sur 
Jes huiles fixes. En général les premieres sont bien plus décom- 
posables et altérables par ces corps. L’acide sulfurique concentre 
les brunit etles épaissit , en dégageant une partie de leur hidro- 
gene avec effervescence et chaleur 3 il en convertit une portion. 
en eau. Ce qui reste de Vhuile volatile aprés cette action, n’est 
ni une résine, mi un bitume, comme on Va cru: c'est véri- 
tablement Vhuile volatile charbonnée , en partie décomposee , et 
contenant un acide. L’acide nitrique , chargé de gaz nitreux , 
les enflamme sur-le-champ , les convertit en grande partie en 
eau et en acide carbonique , laisse cependant un charbon volu- 


miineux. et léger ; les mémes acides étendus d’eau , blanchis- 
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sent ou jaunissent et Cpaississent ces huiles, mais ne les por- 
tent point a un véritable état savonneux comme on l’a dit. Ce 
nest qu’une décomposition lente qui tend a les conyertir en 
acides végétaux. L’acide muriatique ne les altére que tres-peu. 
L’acide muriatique oxigéné les blanchit , les concréte en partie 
ou les épaissit , et les rapproche plus que les précéedens de l'état 
résineux. 

29. Les alcalis ne les dissolyent non plus qu’avec beaucoup 
de peine: de la les trop longues discussions entre les chimistes 
sur le savon propose par Valchimiste Starkey. Le peu de savon 
que l’on obtient en triturant et en laissant séjourner quelque 
temps les lessives alcalines caustiques concentrées avec les huiles 


volatiles , est nommé savonule dans la nomenclature métho- 


dique , comme pour indiquer que c’est en effet une combi-_ 


naison légerement ou tres-peu savonneuse. Cette union faible 
entre ces maticres , dépend , comme on le voit , du peu de 
tendance qu’a une huile volatile pour absorber Voxigtne sans 
décomposition de sa part, ou pour former un oxide huileux. 

30. Les sels n’ont point d’action sensible sur les huiles vola- 
tiles. Les nitrates les brilent 4 Vaide de la chaleur. Le muriate 
suroxigéné de potasse les enflamme et les détruit par le choc. 
Les sels et les dissolutions metalliques sont souvent décompo- 
sces par les hmiles volatiles , quand. on les laisse sur-tout long- 
temps en contact avec ces corps combustibles mixtes. C’est 
ainsi qu’une dissolution d’or, agitée avec une huile volatile, 
et long-temps s¢journant avec elle, precipite des grains ou des 
lames d’or: Vhuile acquiert dans ce cas la propricté de se sé- 
parer sous forme cristalline, solide et réguliere , comme I|’a 
observé le citoyen Vauquelin. 

31. Enfin l’huile volatile s’unit plus ou moins facilement 
avec différens matériaux des vegétaux déja examinés. Le muci- 
lage , le sucre, la fécule méme a laide d’un peu de chaleur, 
-Jarendent ou dissoluble ou susceptible de rester long-temps Sus 


pendue dans Veau. C’est ainsi qu’on communique ace liquide , 


hing es a 
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Yeni plusieurs autres corps Varomate des fruits a huile vola- 
tile, comme le citron, l’orange , etc. , lorsqu’en frottant leur 
écorce avec du sucre qui en absorbe une portion de Vhile, on 
dissout ensuite ce sucre dans Veau : c’est ce qu’on nomme 
oleo ou oleo-saccharum. On unit aussi tres-facilement les huiles 
volatiles , soit avec les huiles fixes par la simple agitation et 
le seul mélange , soit avec les cires et les beurres végétaux, A 
Vaide d’une légére chaleur. Ces derniers les fixent en quelque 
sorte et forment ainsi les onguens ou les parfums onguen-_ 
tacés des anciens. La nature offre cette union toute faite d’un 
suc huilenx et butyreux avec une huile volatile , dans le beurre. 


de muscade et dans plusieurs autres végétalx. 


E. Espeéces. 
> 35. Tout ce quia été exposé des principales différences des 
huiles volatiles, sur-tout dans V’examen de leur siége, de leur 
‘extraction et de leurs propriétés physiques , pourrait sufhre 
a la rigueur pour reconnaitre la nécessité de distingner des 
especes dans ce principe végétal , et méme pour établir entre 
elles une distinction assez prononcée. Je me contenterai donc 
de présenter ici un tableau abrege dela méthode qui peut étre 
suivie pour partager les huiles volatiles en espéces , en faisant 
remarquer quill rie peut pas etre question ici de parcourir , une 
aune, la nombreuse suite d’huiles qu’on emploie dans les arts ; 
smais seulement~de les rapporter en général a un certain 
nombre d’espéces principales. 

33. En comiparant les ines atx! autres les huiles volatiles 
412s varices qu’on extrait des plantes pour la pharmacie on la 
parfumerie , je les divise en six genres principaux , suivant 
leurs caractéres sensibles , leurs propriétés chimiques, ou leurs 
mélanges , et je désigne ces six genres par les dénominations 
Whuiles fugaces , d’*huiles légéres , d’huiles visqueuses , Vhuiles 


concrétes , d’huiles céracées , et WVhuiles camphrées. 
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34. Je nommie huiles fugaces celles qu’on ne peut pas re-. 
cueillir par la distillation , ni par la pression , qu’on ne se: 
procure qu’en. les enlevant aux vegetaux qui les contiennent y, 
et en les fixant par des huiles grasses. Les principales espéces: 
de ce genre qu’on a confondues jusqu’ici avec des esprits rec-- 
teurs ou de prétendus aromes , sont celles de lys , de lay 
tubereuse, du marcisse, de la jaciuthe , du mugnet, du jasmin », 
du réséda et de Pheéhotrope. 

35. Les huiles légéres du second genre sont celles qui sont: 
tres-liquides , presque sans couleur, tirées par la simple expres-. 
sion des écorces of elles sont renfermées dans des vésicules. 
bien visibles. Les espéces les plus connues sont les essences de: 
citron , de limon , d’orange , de cédra , de bergamotte , etc. 
i faut observer que celles-ci peuvent passer aux deux états: 
suivans a Vaide du temps et d’nune déperdition dhidrogéne. 

36. Dans le troisiéme genre je place les huiles volatiles. 
visqueuses ou épaisses , ordinairement colorées en brun. Les 
precéedentes , gardées long-temps , parviennent a cet état. Ce 
genre renferme de plus les huiles de mavis, de cardamome , 
de poivre, et sur-tout les huiles plus pesantes que Veau » du 
sassatras , du girofle et dela canelle. aie 

37. Je rapporte au quatriéme genre les huiles volatiles ob- 
tenues, comme les précédentes, par Vaction du feu et la-dis- 
tillation , mais qui prennent une forme. concrete ou cristal- 
line , seit par le refroidissement , soit par une lente evapo: 
ration, et cristallisation. Les especes principales des premicres 
sont Vhuile de persil , de fenouil , d’anis, de benoite ,..de 
rose; aux secondes appartiennent l’huile, de thim, de matryjo- 
laine , de menthe, et sans doute un beaucoup plus grand 
nombre susceptibles de cristalliser. 

38. Le cinquiéme genre est formé par les huiles volatiles 
€iracces gue la nature presente, ct gue l’art extrait par la. 
pression et leur ramollissemeut préliminaire & aide du fen, | 


dans l’état concret, unies 4 des matiéres huileuses butyrac¢ées OW | 


r’ : 
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cireuses. On ne connait encore bien exactement que le beurre 
de muscade qui soit de ce genre; mais il en existe sans doute 
beaucoup. d’autres dans la nature. 

39. Enfin,jé consacre le sixiéme genre des huiles volatiles 
a celles que je nomme camphrées, parce qu’elles tiennent 
naturellement en dissolution le corps volatil et inflammable 
qui sera examiné dans Varticle suivant, sous le nom de 
camphre. Les huiles de romarin, de sauge, de lavande, de 
matricaire, de marjolaine , de l’aunée, de la pulsatile, des 
racines de zédoaire, de valériane, etc., appartiennent spécia- 


lement a ce genre. 


S 
Au reste, ces distinctions seront rectifiées a mesure que les 
observations sur ces huiles deviendront elles-mémes plus exactes 


et plus nombreuses. 
FE. Osages. 


4o..On a vu, par tous les détails précédens, que les huiles 
volatiles sont utiles 4 un grand nombre d’usages. Outre les 
propriétés meédicinales qui les, caractérisent et qui les font 
employer dans beaucoup de cas comme remédes trés-actifs 
et tres-précieux; outre leurs effets si multipli¢s et leur usage 
si fréquent sous la forme d’eaux aromatiques; outre leur emploi 
comme stimulans, antiseptiques et cathérétiques externes ; 
elles font la principale mati¢re des parfums. De tous les 
matérianx des végétaux ce sont les plus expansibles, les plus 
volatils et les plus odorans. Elles constituent toutes les odeurs 
qu’on nommait autrefois esprits recteurs ou aromes ; ce n’est 
pas seulement sous leur état prumitif d’essences qu’on les em- 
ploie dans la parfumerie; on les y combine aux huiles fixes, 
aux mucilages, aux fécules, a alcool, au vinaigre, aux 
graisses. On les ajoute aux poussicres et aux especes de plantes 
qui remplissent les sachets, les pots-pourris, etc. On varie 


de toutes les manieres leur forme et leur modification. 
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Elles entrent aiissr dansla composition de quelques matieres 
odorantes 4 briler , ou des pastilles aromatiques. | 

On les méle 4 un grand nombre de boissons pour les aro- 
matiser et les rendre agréables , sur-tout dans les liqueurs de 
table. 

Elles servent aussi de corps combustibles dans quelques 
circonstances. 

On les emploie encore pour conserver les cadayres, et elles 
font partie des embaumemens. 

Enfin elles sont quelquefois mélées a des résines et a des 
gommes-résines pour les préparations des couleurs et des pem- 


tures. 


Fin du septieme volume. 
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alterne, lisez extréme. 
métaux ae trempés , lisez bois tr empés, 
feuille , lises fécule. 

retient, disez contient. 

carbone , dises charbonne- 


» 
-chaux, disez chaleur. 


connue et employée, lisez sucrée , employée! 
manganése , lisez de magnésie. 

acidification , lisez acidité, 

on connait , lisez on concoit. 

lavure . Jisez levure. 

circonstances , lisez consistanees: 


. extrait, lisez extractit. 


1000 , lisez 10000 
oxide de vert , lisez oxide yert, 
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